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INTRODUCC10N 
El Tiburón es una especie íctica de mares tropicales y subtropicales prcsen tes en nues-
tras costas. colombianas. 
Es un recurso apreciable pera la alimentación humana, lo mismo que fuente de mate - 
rias industrializables; desafortunadamente mitos adversos no han permitido su aprove 
chamientc .adecuado a pesar de ocupar un puesto importante dentro de las especies co-
merciales de la producción marina en Colombia. 
Según se ha podido observar en esta zona no hay entidad alguna dedleada en especial 
a la pesca de esta especie a pesar de que existe una gran cantidad de ellos, lo Cual 
implíca la necesidecl de uno explOtación racional-industripl inMediata. Tanto es así 
que su captura es producto d2! azar en otras faenas de pesca. 
Por lo tanto qüerernos demostrar por nuestros estudios, lo gran importancia industrial de 
— 
las especies de tiburones presentes en nuestros mares. 
  
Aitantica gran variedad de espe - /EneColombia según Jorge Dahl existe en el Literal 
cies que en su mayoría pertenecientes a los g&neros 
 
    
  
Negaprion, Oalcoce do, etc. 
 
    
Su carne, aletas y aceites ( Vitamina A y D ) tienen bastante acogida en el merecido 
Internacional, como base alimenticia a un bajo costo y a un rnóximo de nutrición, 
factor óste importante paro aplicarlo a un pueblo como el nuestro, carente cada día 
más de sustancias proteínicas para su alimentación diaria. 
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1. ASPECTOS BIOLOGICOS DE LOS TIBURONES. 
I .1 GENERALIDADES. 
En el presente capítulo se hace una somera descripción del tiburón corno especie, 
lugar 'que ocupa dentro del reino animal, las características morfológicas princi-
pales de las especies que pueblan el océano y en especial ios que se encuentran 
* en estas costas, así como también los que se capturan para su comercializaCian 
CARACTERISTICAS: 
Los 'tiburones son vertebrados inferiores, que poco han evolucionado y que. tie - 
non vértebras separadas y completas, mandíbulas móviles y apIndecis pares. Su 
esqueleto es cerilaginoso. Son depredadores de primer orden y se encuentran po 
. — 
blando todos los océanos. El tiburón tiene un interés biológico especial, debido 
a qu' e sus características anatómicas bésicas aparecen en los embriones jóvenes, 
de los vertebrados superiores. 
La piel de estos animales es gruesa y cubierta de escamas plccoides, tiene ade - 
rnós numerosas gléndulas mucosos en todo el cuerpo, con aletas sostenidas por ro 
dio, -aletas pélvicos con "forceps" en los muelles. 
La boca es ventral con numerosos dientes cubiertos de esmalte: fosas olfatorias 
en número de dos ( 2 ) o uno ( 1 ), incomunicados con.la  cavidad bucal, las man 
diluías superiores y las inferiores se diferencian perfectamente. Intestino- con 
válVula espiral; no tienen vejiga natatc-da; poseen notocardio persistente; cora-
zón con dos cámaras (una aurícula, un ventrículo» con un seno venias° y con un 
cono arterias°, solamente contienen sangre venosa; varios pares de arcos aórti _-• 
cos, glóbulos-rojos meleados y ovales.. 
La respiración la hacen por cinco o siete pares de branquias, cada una en una 
hendidura seprada. 
Posee diez (10) pares de nervios craneales. La temperatura det cuerpo es variable 
(par iquilotermos), dependiendo ésta del ambiente en que se encuentren. 
Tienen sexos separados, gonodas pares, los conductos reproductores desembocan en la 
cloaca; fecundación interna oví para u ovoviví pares; huevos grandes con muchos vi-
fetos; segmentación meroblástica, sin membranas embrional-1as, desarrollo directo sin 
metamorfosis. 
El tamaño puede varias desde los 90 cms. de longitud hasta los 2.5 mts. Aunque hay 
especies óomo el Carcharodon carcharis que suele sobrepasas los 12 metros y el Rhinec 
don iipus que logra alcanzar 15 metros de longitud. 
Son especialmente marinos aunque hay algunos especies de rio y otras de lagos, como 
el caso de los tiburones que habltan en algunos lagos de Centro Arnárica. 
Son especies que se mantienen en constante movimiento y tienen un apetito insacia 
Ele, nadando por lo general en las cercanías de los cardúmenes. Tienen madibulas 
provistas de dientes puntiagudos o cortantes dispuestos en filas múltiples y transversa 
les; los dientes están dentro de la carne de las mandíbulas y frecuentemente son reem-
plazados por nuevas sedes de dientes, situados detrás; una lengua plana se fija en el 
cielo de la boca; a continuación una ancha faringe donde estóri las aberturas que con 
(lucen a las hendiduras branquiales, y aiios espiláculos, el corto esófago conduce al 
estómago que tiene forma de J, la cual termina en un músculo esfinter circular, la 
válvula pilórica; sigue el intestino, donde hay una válvula espiral, cubierta par una 
membana mucosa, que hace más lento el paso de los alimentos y ofrece mayor super - 
ficie de absorción; el intestino se comunica directamente con la cloaca y el ano. Los 
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tiburones poseen órganos sensoriales, bulbos olfativos, ampollas dé Lorenzini; 
canales y,  criptas sensoriales que le permite percibir las diferencias de presión, 
las vibraciones y ciertas impresiones químicas. Por el contrario sus ojos son muy 
deficientes, algunas especies no poseen párpados como sucede en la gran mayo 
ría de los teleosteos. 
TÁXONOMIA: 
A continuación se muestra una clasificación que no puede tornarse como tabla 
sisternótica, pero sirve para dar a
. 
 conocer los rasgos morfológicos principales, 
especialmente de-algunas de las familias que habitan en estas. Costas y que po 
drán, en determinado momento, ser causa de estudio para la comercialización:, 
Reino: Cardados 
Phylum:. Cardados 
Subphylum: Goathas Tomate 
Superclases: Pisees 
.Calse: Chondrichthyes 
: Orden: Selachii 
Suborden: Squali 
 
(= Elasrnobiaochii ) 
 
a) Familia: Sphyroidio 
GENERO: 
Sphyrna mokarron 
Sphyrna lowini ( Smith 1829 ) 
Sphyrna bigelowi ( Springer ) 
Sphyrna zygaena ( Linncirus 1758 ) 
Sphyrna tiburo ( 1758 ) 
Familia Oxynotidae 
Género Osynotus (Rafinesque ) 
Género Oxynotus ( caribbeaus (Cervigon ) 
Familia Sqatinidae 
Género Squantiasp ( Risso ) 
Género Squatina dumeril (Lesueeur ) 
d) Familia Carcharhinidae 
Género Gakocerdo cuvier. (Lesear 1822 ) 
G:énero Rbizopriondon pórosus ( Poey 1861 ) 
e) Familia Rhincodontidee 
Género Rineodon typüs Smith 1829 
O Familia Insuridae 
Género Corcharodon careharios (Linnaeus 1578 ). 
Género Isurus oxyprinaus ( Rafinesque 1810 ) 
g) Familia Orectolobidae 
Género Gingleymostoma eirroturn ( Bcaterre 1783 ) 
- h) Familia Friariclae 
Género Mustolus conis ( Mitehill ) 
Género Mustelus bigan ( Sprrnger ) 
1.4 RASGOS TAXIDERM1COS PARA RECONOCER ALGUNAS ESPECIES PRESENTES 
EN NUESTRAS COSTAS: 
a) Sin membrana nictliante  Suborden LAMNOIDEI (1 ) 
b) Con membrana nietitante 
 Suborden SCYLIORHINOIDE1 ( 4 ). 
la. Al menos la mitad de la base de la primera aleta dorsal es posterior al ori- 
gen de las aletas pélvicas ( 3 ). 
lb. Base de la primera aleta dorsal muy por delante del origen de las aletas 
pélvicas. Dientes poco numerosos y muy grandes, aéreos branquiales sin 
branquiespinas, aleta caudal sernilunar con eje empinado 
 Familia 
ISURIDAE ( 2 ) . 
Dientes superiores anchos, triangulares y con bordes denticulados Carcha - 
radar) corchadas ( Linnaeus 1578 ). 
Dientes superiores con cúspides largas y estrechas, de bordes lisos, no den 
ticulados lsurus oxyrinchaus ( Rafinesque 1810 ). 
Orificios nasales conectados con la boca a través de una hendidura produn 
da Familia ORECTOLOBIDAE. Ojos pequeños, espiraculados, diminutos. 
Existe un largo barbillem en el borde anterior de cada orificio nasal Gin 
gglynostoma cirralum ( Bonaterre 1788 ). 
Orificios nasales no conectados con la boca por medio de hendiduras Fami- 
lia RHINCODONTDAE Rineodon tipus ( SMITH 1829 ). 
4a. Cabezci normal, sin expansiones laterales. Con dos dorsales; el extremo de 
la base dé la primera situado sobre el orígen de las aletas pélvicas anormal 
_ 
mente muy por delante de él Familia CARCHARHINIDAE ( 6 ). 
5a.. Contorno de la cabeza delante de los ojos, en semicírculo sin concavida - 
des frente a las aberturas nasales Sphyrna tiburo (-Linnacus 1758 ). 
5b. El contorno de la cabeza-forma una curva o es casi recto, concavidades 
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Frente a las aperturas nasales. Contorno de la cabeza sin concavidades en 
la línea media Sphyrna zigaena ( Linnacus 1.758). 
Con espiraculo Galeocerdo cuvier ( Leseus 1.822 ). 
Sin espirales ( 7 ). 
Cúspide de los dientes superior con borde; deniiculados, en algunos co-
sos los denticulos son muy finos Género garcharinus. 
Cúspide de los dientes superiores son bordes lisos profundos surcos labia 
les alrededor de las comisuras de la boca lóbulos nasales largos Rhizaprino-
don porosus ( Poey 1.861). 
1.5 RASGOS l'AORFOLOGICOS DE ALGUNAS ESPECIES PRESENTES EN NUES - 
TRAS 'COSTAS. 
1.5.1 kurus oxirinchus: ( Tiburón Carite ). 
Coloración: Azul grisoe ce-o oscuro en la parte dorsal cuando esté recién cap - 
turado; blanco níveo ventralmente. 
Caracteres:distintivos: Las del género no existe ninguna otra especie en el 
mar caribe. Se distingue de todos los demás tiburones del género. 
Carcharinus y similares por la estructura de los dientes; más largo, más ay dos 
y los frontales curvados y dirigidos hacia atrás: también.por la forma similar 
de la caudal y la presencia de quillas laterales. De Lamna nasus se distingue 
por la ausencia de dientes adyacentes pequeños en la base de los grandes y . 
por la forma del cuerpo más delgada. De Carcharadom también por la estruc-
tura dejos clientes y !a forma del cuerpo y por la posición relativa de lose - 
gunda aleta dorsal, cuyo orígen es claramente anterior al origen de la anal. 
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Tamaño: Alcanza casi una longitud de 4 mts. 
Alimentación: Principalmente peces: Escombridos, Clupoidos y otras peque - 
ñas especies entre las que produce grandes destrozos. En ocasiones se han 
encontrado en su estómago peces espada de gran tamaño. 
Habita: Pelágico oclanico, ocasionalmente cerca de la costa. 
Distribución: Ambos lados del Atlántico, en el Atlántice Occidental deScie 
el Cabo Cod, hasta Río de Janeiro y el Norte del Golfo de México. 
Mótodos de Captura: Suele capturarse principalmente con los palangres flo - 
tantes. 
1.5.2 Ging lymostoma ci rratum: 
Coloración: Pardo amarillento en la parte dorsal y mitad superí'or de los lados 
del cuerpo, Más claro ve-ntralmente Los pequeños ejemplares poseen ~Chas 
redondas oscuras por todo el cuerpo y en ocasiones bandas pardas transversa 
les en el rosizo y en las paletas dorsales, ventrales y anal; normalmente, los 
adultos no poseen estas marcas. 
Caracteres Distintivos: Se distinguen fácilmente esta especie de todos los de- . 
más tiburones por la presencia de los largos barbiliones en el borde interior 
de cada edicio nasal y por el canal que conecta los orificios nasales con la 
boca. También por los diminutos ojos y la posición casi terminal de la beca. 
Tamaño: En el momento de nacer sólo mide 270 a 290 m.m. Puede llegara 
medir en estado adulto hasta 4 M. 
. Al imentaci6n: Su alimentación es variada pero especialmente se alimenta de, 
calamares, 'langosta, camarones, cangrejos y pequeños peces. 
Reproducción: Ambos ovarios pueden ser funcionales, en ocasiones solo uno 
quedando el otro atrofiado. Las hembras pueden alcanzar su madurez cuando 
tienen una talla de unos 1.500 m.m. y pueden llegara tener 26 embriones. 
Habitan: Fondos muy someros, arenosos, juntos a rocas entre las que se en - 
conden, permaneciendo inmóvil durante mucho tiernpo. 
Distribución: A ambos lados del Atlántico Tropical y Subtropical, en el Atléri 
tico Occidental, desde Rhode Island hasta el sur de Brasil y el Norte de Mé-
xico. 
Modo de Captura: Normalmente con palangre, también con anzuelo y con 
arpon. 
1:5.3 Galeocercio cuvieri ( Tintorera) 
Coloración: Gris o pardo grisáceo mes oscuro en la parte dorsal que en los le 
dos y el vientre. Los ejemplares de 1.50 a 2 metros poseen manchas oscuras 
pardas en el dorso, que a menudo se funcionan formando bandas transversales 
irregulares en los flancos y en las aletas. 
Caracteres Distintivos: la tintorera es inconfundible por la forma de sus dien 
 
tes, el hocico corto y ancho, la considerable longitud del pliegue lubiai su-
perior y la cola puntiaguda. 
Tamaño: Pueden alcanzar hasta seis metros y medio de longitud, En el alomen 
   
 
to de nacer mide 450 m.m. 
Alimentación: Son omnívoros, comiendo desde pequeños calamares así como 
 
también tortugas y otros tiburones. Come también otros animales terrestres 
muertos. 
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Reproducción: Son oviviparos, las hembras suelen contener cle.30 a 50 embic) 
nes, llegando a tener en muchos casos hasta más de 80. 
Habibn: Tanto en aguas océanicas como cerca de la costa e incluso en los 
puertos y desembocaduras de los ríos. 
Distribución: Habito en aguas tropicales y templadas, en el Atlántico Occi-
dental, desde Woods Hole, Massachusetts y Bermuda hasta el Uruguay y el 
Norte del Golfo de México. 
Método de Captura: Especialmente Con palangre. 
1.5.4 Rizopriodon porcsus Cazón ). 
Coloración: Pardo grisáceo en la parte dorsal, blanco ventralmente, borde 
posterior de los pectorales, blanco, dorsales y caudales con bordes oscuros. 
Coracteres Distintivos: Se distingue con facilidad esta especie del resto de 
las" Carcharhinidas por la ausencia de espiráculós, la posición avanzada de 
la primera dorsal, la presencia de pliegues labiales y la forma y disposición. 
de los dientes. 
Tamaño: Alcanza una longitud aproximada de I m. El mayor ejemplar observa 
. — 
do fu l una hembra de 995 mm. de longitud. No som-rcircs las hembras entre 
900 y 950 mm. Parece que los machos poseen una talla inferior, el de mayor 
longitud encontrado medía 610 mm. 
Alimentación: Principalmente moluscos, gasterópodos y crustáceos. 
Reproducción. : Su reproducción es °vivípara, siendo el número de embriones • 
variados en el número llegando a encontrarse hasta 4 de ellos. 
Habitan: Fondos someros fangosos Y arenosos. 
II 
Distribución: A ambos lados del Atlántico, desde Bahía de Funcly hasta el 
Uruguay y el Norte del Golfo de México. 
Wel-odas de Captura: Casi exclusivamente con trasmano y con pulangres. 
1.5.5 Carcharhinus mi liberti ( Cazón ). 
Coloración: Pardo oscuro uniforme clorsalmente y en la parte superior de los 
lados del cuerpo, blancuzco ventrolrnente. 
Caracteres DiStintivos: Además de la presencia de una cresta dorsal eh la lí-
nea dorsal, entre las aletas dorsales, este distingue de los otros especies por 
el gran temario de la primera dorsal y por su posición adelantada, por la lon-
gitud que es aproximadamente de lo misma longitud que la hase de la aleta: 
también por la disposición espaciada de los dentículo& dérmicos cuyos bordes 
libres carecen de dientes. 
Tamaño: Pueden alcanzar una longitud de dos y mledío ro. 
Reproducción: Son vivíparos: las hernbr
.al tienen de 8 a 12. embriones normal 
mente
.
.. 
Alimentación: Crustáceos, peces y moluscos. 
Habitan: Habitan en especial en los fondos arenosos o fangosos, algunas veces 
es.pelágica. 
Distribución: Atlemtico Occidental desde Nueva Inglaterra hosi o el Sur del 
Brasil también en el Atléntico Oriental. 
Método de Captura: Generalmente en palangres de fondo. 
1.5.6 Carcharhinus aeronatus ( Cazón ) 
Coloración: Verde amarillento en el dorso y parte inferior a los lados del cuer 
po. Parte inferior de los lados del cuerpo y ventral, blancuzca. Extremo del 
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hocico con una característica mana° negra. Extremo de la segunda dorsal 
negruzco. 
Caracteres Distintivos: Línea media dorsal sin cresta derrmal. Origen de la 
2a. dorsal a nivel del origen anal. Hocico largo. Dientes de la mandíbula 
superior notablemente asimétricos, con una profunda hendidura en su borde 
extremo y bases más groseramente aserradas que los extremos. 
Tamaño: Es una de las especies más pequeños .del género. Parece que
-al mós 
mento de nacer tiene una longitud de unos 450 ni: 
Habitan: Todos los ejemplares fueron capturados en fondos someros inferiores 
ci 60 m. 
Distribución: Atlántico Occidental Tropical
. 
 y Subtropical. desde Carolina 
del Norte hasta Río de•Jan-ciro. 
Métodos de la Pesca: Principalmente con palangrds. 
1.5.7 Carcharhinüs limbatus ( Macurra ). 
Colorati6n: Gris oscuro o azól grisácea hacia la parte dorsal, blanco o ama-
rillo blancuzco ventralmente; una franja oscura más o menos acusada dirigida 
'hacia atrás, a cada lado Y sobre el origen de las pllvicas, quedando por en-
cima de la franja un área blancuzca o amarillenta queso estreclla hacia ade-
lante. Esta franja oscura varía mucho con intensidad en diferentes ejemplares 
Extremo de los pectorales con características manchas,negras. Dorsales anal 
y lóbulo inferior de la caudal negruzco. 
Caracteres Distintivos: Línea media dorsal sin pliegues dorsal la espeCie más 
próxima es C. maculipinnis que también presenta el extremo de las aletas ne-
gruzco, pero se distingue con cierta facilidad de esta espa cie por el tamaño - 
racteres: 
I .A) La distancia entre el extremo de las pelvicas y el orfgen de Id anol es 
menor que los 3.4 de la longitud de la base anal. 
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relativamente mayor de los ojós y por
- tener las aberturas blaquiales y el plie 
gua labial superior más cortos. Los bordes de los dientes inferiores así como 
los de los superiores estón muy finamente aserrados y la primera dorsal tiene 
su .origen relativamente más adelantado con relaci5n a los pectorales. 
Tamaño y Peso: Es una especie de pequeño tamaño que rara vez alcanza los - 
2 metros y medio de longitud; los enibriones al nacer tienen una talla dé 500 
a 
 65'3 mm. 
Alimentación: Normalmente se alimentan de peces y calamares. 
Reproducción: Las hembras pueden contener de 2 a 9 embriones normalmente 
5 á 5 se encuentran hembras maduras a una longitud de 1.200 mm. 
Habitan: Se encuentra a menudo en superficie
- e indiferentemente cerca o le-
jos de. la.-costa 
Distribuci5n: Desde Carolina del Norte hasta el Sur del Brasil; 
Métodos de COptura: Normalmente con palangres. 
1.5.8 Carcharhinus sppinger. 
Coloración: Pardo grisáceo en la parte dorsal, blanco ventralmente, Extremo 
inferior de los pectorales negruzcos. 
Caracteres Distintivos: A pesar de algunas diferencias existentes en las media 
ciones obtenidds con las citadas por Bigelon y Schroecler (1.948 ) y que pro- 
bablemente son debidas en gran parte a la diferencia de tallas, la identifica- 
ción de estos ejemplares no deja apenas dura por el siguiente conjunto de ca- 
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2.B) La quinta abertura branquial es solo ligeramente mayor que el diámetro 
horizontal del ojo. 
3.C) La altura de la primera dorsal es mayor que la longitud del rostro desde • 
la boca aproximadamente 11.3 veces longitud del mismo. 
4.D) Poseen solamente 13 hileras de dientes en la mitad de la maclíbula supe 
rior. 
5.E) El extremo posterior libre de la segunda dorsal es menor que el doble de 
la altura de ésta aleta. Por estas cdracterísticas se diferencia con claridad 
del C. floridcinus y C. obscurus que son las especies más- próximas. 
Tomarlo y Peso A 1.900 mm. de longitud, tiene un peso de. 61 Kis. a 2.190 
mm. 76 Kl. una hembra de 2.240 mm. de longitud, peso 95 Kis. 
Reproducción: La hembra de 2.240 contenía 4 embriones. 
DiStribución: Desde Florida y Yucatán hasta las - tslas de los Hermanos.: Vene- 
zuela. 
1.5.9. Sphyrna bigelow ( Springer ). 
Colorackm: Parte dorsal pardo grisáceo hasta el nivel de la parte superibr de 
las aberturas branquiales anteriormente; por detrás de este punto, el color 
pardo queda limitado a k parte dorsal, estrictamente lados del cuerpo y par-
te ventral amarillo dorado. Borde posterior membraneso de la cabeza, aman-
¡lo; borde terminal anterior amarillo, parte superior pardo grisáceo oscuro. 
Dorsales y parte superior de caudal amarillo sucio o parte amarillento; pecho - 
rales, Olvicas, anal y casi toda la caudal amarillo dorado. 
Caracteres Distintivos: La coloración- es muy característico por sus tonos ama 
rillos y puede servir para, distinguir esta especie de las otras. El Orfil ante.- 
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O 
rior de la cabeza es muy diferente del S., Tiburón tal corno se•expresa en la 
clave. 
Habitan:, Fondos someros fangosos; se encuentra también en aguas salados. 
Distribución: Desde el Cabo de la Vela hasta el Uruguay. 
Métodos de Captura: Red de arrastre tipo trawl. 
1.5.10 Sphyrna iewini ( Pez Martillo ). 
Coloraci6n: Pardo grisáceo hacia la parte superior, blanco hacia la parte in- 
feriar de los ladoS y parte ventral. Parte ventral del extremo de los pectora - 
les negro. 
Caracteres Distintivos: Se distingue de la anterior especie por goce los comisu 
ras de la boca quedan por delante delnivel del extremo posterior de la cabeza 
y porque el extremo libré de la segunda dorsal
. 
 és considerablemente más largo_ 
que el borde anterionde la aleta. 
Tamaño: Cuando este:: pequeño tiene un tamaño de 400 a 450 aun, adulto Ile 
ga a medir hasta 4 ni. 
Habitan: Pelágico; pero en eccsiones se captura en el fondo. 
Distribución: A ambos lados del Atlántico, en el Atlántico Occidente! desde 
Nueva Yersey hasta Brasil y el Golfo de México. 
Métodos de Captura: Principalmente con paiangres de fondo. 
1.5.1[ Sphyrna tiburo ( Pez Martillo). 
Coloracián: Pardo grisáceo claro en la parte dorsal, pasa a blanco en los la-
dos del cuerpo, parte ventral blanca, borde anterior dele cabeza blanco. 
Parte superior de los pectorales gris parduzco. Pélvica y anal blancuzcas. 
Dorsales, pardo grisáceo.. 
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Caracteres Distintivos: Se difereneia del lewini y bigelowi por la forma pecu 
liar dolo cabeza ampliamente redondeada en su pórfil anterior;  sin trabas de 
identificación en su línea media. 
Tamaño: Su mayor tanioño uno y medio m. 
Alimentación: Cangrejos, camarones, pequeñas peces, tambren ecralinos o 
rocosos. 
Distribución: Habites en aguas tropicales y templadas del Atrantico Otcicie.n- 
tal, desde Mussachusetts y Bermudas hasta la Argentina. 
Ivit&todos de Capturo: Con palangre de fondo o a media agua generalmente a 
50 brazos de-profundidad. 
1 . 5 . 12 Spbyrna mokarron 
Coloración: Gris oliv. aceo.en la porte dorsal superior de los lados del cuerpo 
ventraimente blanco. 
Caracteres 'Distintivos: Es una especie facil de distinguir Por la forma alarga- 
da de la cabeza. 
- Tamaño: LLega a medir basta 4 m. de longitud. 
Habitan: Se capturan entre los fondos de no mras de 10 a 17 brazos y algunas 
veces en superficie. 
Distribución: Circus Tropical. 
Métodos de Captura: Redes de arrastre, trasmallo y palangre de fonda a media 
agua. 
1.6 POTENCIAL DE PELIGROSIDAD DE LOS TIBURONES. 
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Hace 350 millones, dé años que el tiburón halita los mares de nuestro planeta. El ha 
visto surgir y desaparecer los grandes animales prehistóricos, después vió aparecer al 
hombre, y éste se acostumbró a temerle y respetarle, hasta el extremo que el término 
"tiburón" es hoy un sinánimo de mostruo. 
Esta forma se debe en parte a la extraordinaria voracidad que poseen los tiburoneS; y 
por otra; partes a referencias y relatos, m i as mpregnados de irnaginacton que.objetivi-
dod. 
Es, sin embargo, solamente después de la experiencia tenida en la segunda guerra 
mundial, y especialmente en la campaña del &cecino Pacífico: que se .reliza un inten - 
siva estudio de los daños causados al hombre por los tiburones y son los Estados Unidos 
del Norte América y el _lañan los que han logrado los mejores adelantos, 
Se han ubicado
. 
 en el grupo de animales marinos que muerden; Lo han ,clasificado en 
:tés de 359 especies, cuyas dimensiones fluctuan entre los 40 ans., cuando el animal 
e's adulto como algunos tollos y casones hasta algo Inés. de 15 mts. a que llega el."tibu 
rón"ballena". De estas 353 especies repartidas por todo el orbe, solo cerca de 35 Son 
reconocidos corno peligrosas para el hombre. Su alimento natural, cuya dentadura y. 
fama' ño los clasifica, como potencialmente peligrosos para el hombre, consiste en pe - 
ces grandes, lobos marinos, Moluscos, etc. Cuando tienen un tarnccío superior a un.me 
tro y hay sangre y alimento en el agua constituye un peligro potencial, La forma de 
los dientes así como el número de hileras de éstas en cada mandíbula es variable; éste 
número fluctua entre 4 y 5, visibles y funcionales. 
Aden és, hay varias series de reservas en cada mandíbula que permanece cubierto por • 
un pliegue de membranas mucosas y que se desarrolla cuando se pierden los dientes 
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funcionales. Los dientes pueden ser reemplazados uno a uno o por series, según las 
especies. 
Por mucho tiempo, los medios empleados por los tiburones para detectar y atacer sus 
presas es motivo de interés científico. Se cree que la detección de la presa es conse-
guida por los órganos olfatorios, altamente desarrollados y un sistema en la línea late 
rol muy sensible olas vibraciones de baja frecuencia en el agua. El aparato auditivo 
re sirve como ayuda en la localización de ruidos subinarinos extraños. Algunos inves-
tigadores opinan que la detención de alimentos puede ser auxiliado por órganos gusta 
torios especiales. 
Los hóbitos alimentarios de los tiburones los podemos agrupar en dos patrones bien de-
finidos. El primero individual, que se presenta cuando uno - o varios tiburones buscan 
normalmente. su alimento, en este caso los movimientos de. acercamiento a la presa 
son lentos y de tanteo para luego tornados con movirniento's veloz; la forma de nadar 
Y ataque varíe con las especies y las circunstancias.. 
El segundo grupo es el de "manada" o "jauría", se presenta por lo general cuando 
hay un fuerte disturbio en la superficie del agua o bajo de ella que trae como conse - 
cué.ncia abundancia de sangre o alimentos; en estas circunstancias se comportan de 
una manera freénetica y selanzan en masa hacia el lugar del disturbio, atacando sal 
vajemente todo lo que encuentran. Esta forma de atacar ha sido observada m'as cornun 
mente en tiburones de la familia Garcharhinidae. 
Las especies consideradas peligrosas para el hombre se encuentran por lo general en 
mares Tropicales y Subí ropicales, las aguas templadas so consideran generalmente li-
bres del ataque de ellos, pero la experiencia señala que tiburones peligrosos penetran 
en esas aguas. 
Según John de Bry; en el mundo mas de 100 casos de personas atacadas por el estaceo, 
son rigurosamente comprobados y registrados; resultados fatales en 10% y en otros, per 
sanas atacadas han pérdida un miembro. 
El campeón absoluto es sin lugar a dudas el "tiburón" blanco" o "tiburón Antropófago" 
( Cercha' rodon carcharias ), también conocido en Australia como "muerte blanca", el 
ejemplar mas grande de este tiburón ha alcanzado la talla de 10 metros ( un ejemplar 
de este tamaño fu& captinado en Australia y sus mandíbulas se conservan en el Museo • 
Británico. de Londres; el-peso de este ejemplar fuá de 5 ton.). 
El examen del contenido estomacal de varios ejemplares de este devorador ha puesto 
en descubierto un revoltijo de lo mas tragicómico, en el que se han visto desde restos 
humanos hasta latas de cerveza pasando por toda clase de.peces e inclusive tortugas 
marinas con su caparazón, las que, dan la impresión que han sido engullidos de un so 
lo bocado.. 
En nuestras aguas se han capturado ejemplares de 4.03 m. de esta especie con un peso 
superior a 1.003 kg.; según relato de los pescadores del lugar, esta especie llega a .ern • 
besfir a las embarcaciones pequeñas y se les atribuyen numerosos ataques al hombre, 
aunque entre nosotros no hay registros específico. 
En competencia con la especie anterior esta el tiburón tigre ( galeocerdo cuvier ), 
que se le conoce con el nombre de Canibal " de los profundidades, se dice que pue-
de alcanzar hasta 10 mo de longitud, en un examen de su contcnido estomccal, se le 
ha encontrado diversidad de peces; aves marinas, moluscos bivalbes y conchas, peda-
zos de maderas, latas de las M65 variadas formas, botellas, etc., en su menú no deja 
de figurar otros tiburones, En un ejemplar de 5 m. que se capturó en Florida en 1.970 
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se encontró en su estómago otro tiburón tigre de.2,50 mts. 
5 - 
Otro tiburón considerado peligroso es el tiburón "martillo" ( Sphyrona tiburo ). Esta - 
especie es representante de un grupo de tiburones que tienen cabeza con expansiones 
laterales en cuyo extremo estón situados los ojos, de donde derivan los nombres comu-
nes con los que se le conoce. Esta especie goza de una terrible reputación segun 
" RONDELET " puesto que su encuentro trae desgracia a las personas y navegantes,:. 
se puede decir que su cabezo no inspira ninguna clase de simpatía'. El 
 muchas Partes 
se han registrado ataques a embarcaciones menores. 
De los•tiburone.s que pueblan nuestras costos son considerados como peligrosos ol Hm - 
bre., ademas de las especies ya mencionadas las siguientes especies. 
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El tiburón Diamante ( lsurue Oxyrinchue ) que alcanza a medir 4 mts. de" longitud. 
La Tintorera que alcanza uno longitud de 5 mts., suelen nadar con la aleta dorso! y 
el extremo caudal hiera del agua. 
Según J.Y. Cousteau, opina que es dificil formare una idea precisa sobre la agresivi 
,dad de los tiburones; anota que ciertas especies son verdaderamente temerosas; otras 
indiferentes y otras francamente agresivas. 
Para prevenir su embestida se han sugerido un sin número de métodos cuyo valor es muy 
relativo. Sin embargo, algunas precauciones y comportamiento del individuo expuesto - 
resultan efectivas. Se sabe que ciertos ruidos los atraen, los movimienros lentos y pode 
rosos son más aconsejables. Se ha demostrado en un número de casos que cuando el in-
dividuo no esta herido, si se mantiene completamente quiefo, los tiburones Pasar a su 
lado sin atacarlo. 
Algunas veces se les mantiene a distancia, mediante una varilla larga o bastón con la 
_LI 
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cual se le golpea preferiblemente en el hócico, ojos, branquias, a consecuencia de 
esta acción el tiburón emprenderó la retirada pero se mantendrá expectante. 
El uso de exploSivos suele atraerlos en gran número. El vestido e instrumental de color 
oscuro son tres aconsejables que los de color blanco. En aguas que se sospecha su pre-
sencia, cualquiei individuo que haya sufrida heridas, por más leve que esta sea, debe 
salir o ser sacado del agua lo más pronto posible. 
El uso de repelentes químicos, tiene una acción de durabilidad muy carta en aliento a 
espacio de tiempo y su empleo ro ha dado todavía buenos rasgos de confiabiliclad. 
Los Ingenieros norteamericanos Robert Maks y Robert Coleman ( Julio de 1.971 ) pro - 
sentaron un invento en el que comenzaren a trabajar hace 17 años por encargo de la 
N.A.S,A., ya que el mayor temor de los astronautas es caer en aguas infectadas de 
tiburones. El invento es un aparato de configuración muy simple, tiene forma de un pe 
queño bastón que crea en el mar un campo eleciromagnetko; la cmisien de estas ondas 
recorre una distancia de 16 metros, la onda electrornagneiica es captada por los órga - 
nos sensoriales del tiburón, más específicamente por las "ampollas de Lorenzini 1; esta 
conmoción en el sistema nervioso le produce un shock al pez, de tal magnitud que lo 
 
-deja totalmente atontado. 
 
A eesar de los logros en cuanto al estudio de los tiburones pz.ligrosos Para el hombre, - 
todavía no se ha podido dar una completa respuesta a los cuatro ( 4 ) grandes interrogan 
tes que son: 
Cuáles son las especies de tiburones que atacan al hbmbre? 
Cómo reconocer a las especies que atacan al hombre? 
c..- Cuales son sus hábbos y áreas de ataque? 
d.- Cómo eVitar un ataque de tiburón? 
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2. SELECC1ON DE RECURSO. 
2.1 METODOLOGIA DE CAPTURA. 
En general para capturar el tiburón se utilizan diferentes métodos, dependien- 
do 'estos del tipo de embarcación que se tenga paro este fín. 
En cuanto al método utilizado en nuestro trabajo, usamos un palangre y una 
red agalladora. 
2.1.! PÁLANGRE. 
Este aparejo consiste en una sede de anzuelos que pueden estar a media agua, 
o a fondo según el tipo de pesca que se quiera realizar; consta además de una 
sede de implementos, boyas, línea madre, anclas, bajantes y el instrumento 
principal que son los anzuelos con sus respectivos giradores para evitar que se 
enrrede el equipo. 
Para este trabajo se utilizó un palangre de fondo de 500 metros de largo con 25 , 
anzuelos que variaban entre unos 15 y 25 cms. de grande. 
Este aparejo da un mayor rendimiento en cuanto a la calidad de las especies 
capturadas, por su tamaño y porque son menos maltratadas. Como carnada uti - 
'izamos macabí (Elops saurio) y sábalo (Tarpón atlanticus) obtenidos en el mer-
cado ypodemos decir que dieron indistintamente un índice de captura por igual. 
2.1.2 :RED ÁGALLADERA. 
Esta es una red de 250 metros de largo por 4 metros de calado con mallas de 
25 cms. Tiene ademas como equipo complementario plomos por la parte del 
fondo y bayas en la parte superior; consta también de unas boyas grandes de seña 
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!ación y de unas anclas para mantenerlas fijas al fondo y evitar que la corriente lo a-
rrastre. 
En este aparejo se capturaron especímenes de un tamaño menor, aunque mayor, en nó 
mero y por lo general se encontraron maltratados por el esfuerzo de safarse. 
Con los implementos anteriormente anotados se recolectaron los especímenes que de - 
bidmos tratar en nuestro estudio. 
La forma de pesca duró dos días y se utilizó una embarcación de 15 m. con la ayuda 
de dos pescadores profesionales en el sitio denominado Boyas de Pozo Colorado en el 
sector de Gaira ( Santa Marta). 
La primera faena se realizó a una distancia aproximada de 7 kilómetros de la playa y 
se obtuvieron especies de la familia Carcharinidas y Sphyrnidae, en un total de 83 es-
pecies distribuídas así: Uno ( 1 ) en el palangre y ochenta y dos ( 82 ) en la red aga - 
Iladera. Restos de animales llegaran a medir entre 1.20 y 0.80 metros de longitud. Se 
usó corno carnada macabí, sábalo. La red se tendió a 'continuación del polangre por 
recornenciaciánes de los pescadores, lo mismo que el sitio de pesca. 
Las especies capturadas fueron guardadas en un frigorífico para su posterior estudio, 
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pero técnicas en el equipo impidió que éstas se mantuvieran en buen estado teniendo 
que realizar otra forma de pesca para recolectar nuwas especies. 
La segunda faena se realizó' varios días después con elmismo equipo y personal; alejan 
danos más del sitio inicial a una distancia aproximada de 7 a 8 kilómetros de la costa 
para ver si se conseguía especies de mayor tamaño, lo que a la postre resultó positivo, 
pués se capturaron 8 tiburones de especies diferentes ( Carcharinus, Sphyrna y Galeo - 
cerdo). Estas especies tenían dimensiones que oscilaban entre los 1.5 a 5 metros. 
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Los tiburones grandes no fueron pesados por no tener a la mano un equipo ade - 
cuado para pesar especies, de gran tamaño, pero se dejó uno para tomar estos 
datos cuando se consiguieran las pesas apropiadas. 
Para los análisis se tomó un tiburón que todavía se encontró vivo a la hora de re 
coger el palangre, aprovechando su frescura. Estas espécimen se lograron cali - 
ficor dentro de la familia Carcharinidae por los diferentes rasgos que presentó. 
Midió 3 mts. y pesó aproximadamente unas 253 libras. Se desviceró, se les eli-
minó las aletas y se le sacó el cuero para posteriores análisis, que son motivo de 
• 
este estudio. Las muestras fueron guardadas en un frízer que se mantenía cerrado 
. con una temperatura interior controlada de 8°C. 
2.2 MATERIA PRIMA. 
Como se ha descrito la materici prima se obtuvo de un solo espaimen de la fami-
lia Carcharinidae. Se tomó este por su estado de frescura y por ser más cómodo 
tratar con un solo espécimen de una sola especie, que a la vez sirviera para ha-
cer todos los análisis del estudio. 
Este espécimen fue. 
 dividido en varias partes para la obtención de los diferentes 
subproductos y ful así como toda la carne, hígado, cuero y aletas, colocados 
_ en bolsas de polietileno y expuestas a congelar para más tarde iniciar el trabajo 
que nos habiatnos fijado como meta, industrializar esta especie. 
Se tomó una especie de la misma familia pero más pequeña y se procedió a me - 
dirlo y pesarlo con una balanza de precisión para obs'ervar el rendimiento de las 
diferentes partes. 
No se tornó el espécimen en mención debido a su gran tamaño y peso, se hizo ne 
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y la cabeza, además el cuero ho fué sacado en la forma conveniente. 
El espécimen pequeMo, pesado y medido presentó las siguientes características taxon° 
micas 'y morfológicas: 
Familia: Carcharinidae 
Género: Carcharinus 
Especie: porosus 
Longitud: 1.38 cms. 
Peso Total: 62,5 Libras 
Pulpa Carne 38.70 Lbs. 62.3% 
Hígado • 5.47 Lbs. 8.9% 
Aletas 400 Lbs. 6.0 % 
Cabeza 6.00 Lbs. 9.6% 
Cuero 3.80 Lbs. 6.0% 
Vísceras 3.4 Lbs. 5.6% 
Sangre y otros 1.00 Lbs. 1.6 % 
2.3 ESTADISTICA DE CAPTURA) 
DESEMBARQUE DE PESCADO POR EL PUERTO DE BARRANQUILLA 1976 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. VALOR
. 
 
ENERO • - - - 
JUNIO - - _ 
NOTA: No se encontraron datos de captura durante los' meses cl¿ Enero a Junio de 1.975. 
. 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.976. 
i 
I 
, 
• 
DESEMBARQUE DE PESCADO POR EL PUERTO DE CARTAGENA 1975 • 
EPOCA: UNIDADES CAPTURADAS PESO Kg. VALOR 
ENERO 
MAYO 274 . 1.370 13.700.00 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.976. 
DESEMBARQUE DE TIBURON POR EL PUERTO DE SANTA MARTA 1.975 
, EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO Kg. VALOR 
ENERO 176 1.410  14.100.00 
FEBRERO 25 205 2.050.00 
i\7-ARZO 66 420 4.200.00 
ABRIL 46 810 8.100 . oo 
MAYO 47 315 3.150.00 
JUNIO - 
- - 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL INDERENA" PARA EL ARIO 1.976. 
1•11 
DESEMBARQUE DE PESCADO POR EL PUERTO DE RiOHACHA 1975 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. VALOR 
ENERO 1.876 4.294 60.116 
FEBRERO 2.152 4.950 69.300 
MARZO 504 1.159 28.975 
ABRIL 698 1.605 32.100 
i.lAY0 406 934 18.680 
JUNIO 721 1.659 25.723 . 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL " IND.ERENA ' PARA EL AÑO 1 976 
• 
LEMA_ 
MOVILIZACIrDN REGIONAL DE PRODUCTOS PESQUEROS 
EPOCA ENERO 1.975 
PESO EN Kg. ESTADO ' ' ZONA DE CAPTURA 
784 FILETE Barranquilla 
1.303 FRESCO Ciénaga 
1.352 FRESCO • Riohacha 
2.130 CONGELADO Cartagena 
6.255 FILETE Cartagena, 
EPOCA FEBRERO 1.975 
PESO EN Kg. ESTADO ' ZONA DE CAPTURA 
1.180 FRESCO CUenaga 
103 FRESCO Cabo de la Vele 
2.290 FILETE Cartagena 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL INDERENA" PARA EL AÑO 1.976 
111111 
MOVILIZACION•REGIONAL DE PRODUCTOS PESQUEROS. 
'EPOCA MARZO 1.975 
PESO EN Kg. ESTADO ZONA DE CAPTURA 
1.083 FILETE Barranqui,Ila 
. 1.400 FRESCO Riollacha 
200 .  FRESCO Cabo de la Vela 
2.690 FILETE Cartagena 
EPOCA ABRIL 1.975 
PESO EN Kg. ESTADO 
, ZONA DE CAPTURA 
674 FILETE . Barranquilla 
. 
1.000 ' FRESCO Cartagena 
19 - FRESCO ['ski de San Bernarda 
i.240 CONGELADO Ridnacha 
O) 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL. 1NDEREÑA PARA EL AÑO 1.976 
I 
MOVIL1ZAC4ON REGIONAL DE PRODUCTOS PESQUEROS 
PESO EN Kg. ESTADO ' ZONA DE CAPTURA 
1.354 FILETE Barranquilla 
1.200 CONGELADO Caftagena 
99 FRESCO Isla de San Bernardo 
1.910 FRESCO • Ciénaga . 
672 FRESCO Riohacha 
EPOCA MAYO 1.975 . 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL 1 INDERENA PARA EL AÑO 1.976 
as- 
MOVILIZACION REGIONAL DE PRODUCTOS PESQUEROS 
EPOCA JUNIO 1.975 
PESO EN Kg. ESTADO ZONA DE CAPTURA 
530 FILETE Barranquilla 
700 FRESCO Riohacha 
3.750 FILETE Cartagena 
DESEMBARQUE DE TIBURON EN PLANTA 
PESO EN Kg. VALOR GRAN TOTAL EN Kg. GRAN TOTAL EN S 
37.319 304.806.00 1.401.091. Kgi 51.146.620 .aa 
' DESEMBARQUE DE TIBURON SEGUNDO SEMESTRE 
PESO EN Kg. ' VALOR GRAN TOTAL EN Kg. GRAN TOTAL EN $ 
26.338 240.376 1.285.711 69.442.530.00 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.976 
DESEMBARQUE DE TIBÜRON SEGUNDÓ SEMESTRE 1975 BARRANQUILLA• 
EPOCA .UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. VALOR 
JULIO - - - 
DESEMBARQUE DE TIBURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 CARTAGENA 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. VALOR 
JULIO 347 935 
. 
11.895.00 
AGOSTO 
. 
195 2.340.00 
SEPTIEMBRE 108 216 . 2.592.00 
OCTUBRE 170 340 2.720.00 
NOVIEMBRE - 399 3.192.00 • 
. DICIEMBRE - 272 3.536.00 
i DESEMBARQUE DEL TIBURQN SEGUNDO SEMESTRE 1975 SAN ANDRES. 
NOTA: No encontrarnos datos Estadísticos. t. 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA PARA EL AÑO 1.976 
DESEMBARQUE DE TIBURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 SANTA MARTA 
EPOCA: UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. VALOR 
JULIO - - ... 
OCTUBRE 65 370 3.700.00 
NOVIEMBRE 26 220 2.200.00 
DICIEMBRE 59 295 2.950.00 
DESEMBARQUE DE TIBURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 RIOHACHA 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. VALOR 
— 
JULIO 1.192 . 2742 49 356.00 
AGOSTO 1.285 . 2955 59 180 00 
SEPTIEMBRE 1.396 ñll 57.798.00 
OCTUBRE .397 3214 48.210.00 
NOVIEMBRE 1.165 • 2633 
.
40 200.00 
DICIEMBRE 1.037 2385 42.930.00 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.976 
MOVILIZACION DE T1BURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 
EPOCA JULIO 
ESTADO: PESO EN Kg. I VALOR i i 
ZONA 
FILETE 716 22.307.00 Barranquilla 
FRESCO 450 6.100.00 Ciénaga 
FRESCO 300 E 2.700.00 Santa Marta 
CONGELADO 50 I.000.00 Cartagena 
FILETE i 7.800 249.600.00 r 
Cartagena ' 
FRESCO 1 I 750.00 San Marcos 
i 
FRESCO 
3 • 
609 7.338.00 Riohacha 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.976 
MOVILIZAC1ON TIBURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 
. 
. 
. EPOCA AGOSTO 
. 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA 
Filete 670 21:445 Barranquilla . 
Congelado 1031 12.012 Riohacha 
Filete 5490 188.220 Cartagena 
Fresco 580 9.100 Ciénaga 
EPOCA SEPTIEMBRE 
Filete 710 24.536 Barranquilla 
Fresco 109 , 
.. 
1.003 Santa Marta 
Fresco 590 12.100 Ciénaga 
Congelado 300 3.603 Riohacha 
Filete 3860' 136.140 Cartagena 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL ''1NDERENA PARA EL AÑO 1.976 
-... , 
MOVILIZACIONDE T1BURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 - 
EPOCA OCTUBRE 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR • ZONA. 
FILETE . 478 16.551 Barranquilla 
FRESCO 61 427 Tolú 
FRESCO 800 7.200 Cartagena 
FRESCO 275 5.506 Ciénaga 
FRESCO 507 5.056 
. 
Ribliocha, 
EPOCA NOVIEMBRE 
CONGELADO 100 1.206 ' Rioliacha 
FRESCO 100 703 Santa Marta 
FRESCO 470 990 Ciénaga 
FILETE 4060 146.860 'Cartagena 
FILETE 1292 - 10.332 Barranquilla 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL ”INDEREN,Ad PARA EL AÑO 1.976 
CM 
o 
MOVILIZACION DE T1BURON SEGUNDO SEMESTRE 1975 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA 
FILETE 3.220 120..090 Cartagena 
FRESCO 150 3.000 Ciénaga 
FILETE 630 23.010 Barranqui I la 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDEIENA".PARA EL AÑO 1.976 
PESEN\BARQUE DE TIBURON EN EL PUERTO DE BARRANQUILLA 1976 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO Kg. VALOR 
JUNIO 35 175 +.733 
JULIO 30 105 • ' 2.940 
c.> 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL tINDERENA" PARA EL AÑO 1.977. — 
DESEMBARQUE DE T1BURON EN EL PUERTO DE CARTAGENA 197'6 
EPOCA 
, 
UNIDADES CAPTURADAS PESO Kg. VALOR 
ENERO , 
_ 
154 1.160 
FEBRERO '390 3.120 
MARZO - 1.286 9.002 
ABRIL 545 2132 ' 21.820 
MAYO - 1008 10.080 
JUNIO - 605 6.059 
JULIO - 1966 23.592 
AGOSTO - - •1373 13.730 
SEPTIEMBRE - 2504 32.552 
OCTUBRE - 535 7.490 
NOVIEMBRE 72494 37.410 
DICIEMBRE 26 35 990 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.977 
DESEMBARQUE DE T1BÚRON EN 'EL PUERTO DE SANTA MARTA 1976 • 
' EPOCA: 
. 
UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg.. VALOR 
OCTUBRE II ' 165 . 3.300 
NOVIEMBRE 23 345 6.900 
DICIEMBRE 30 240 4.800 
DESEMBARQUE DE TIBUROÑ EN EL PUERTO DE RIOHACHA 1976 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EN K. VALOR 
ENERO 692 1591 26.638 
FEBRERO 1024 • 2355 42.393 
MARZO 1376 3642 65.556 
ABRIL 1071 
• 
2499 - 49.983 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA." PARA EL AÑO 1:977,, 
• 
MOVILIZACION REdIONAL DEL TIBURON 1.976 
EPOCA ENERO- 
. 
ESTADO: PE-S0 EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FRESCO 200 3.000. 'Ciénaga 
CONGELADO 160 2 .103 . Rio1nacha 
FILETE 1490 , 57.303. Cartagena 
EPOCA FEBRERO 
. 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FRESCO 380 1.930 . Ciénaga 
FRESCO 130 ' 2.059. Púente de la Barra 
FRESCO • 40 . 303. Santa Marta 
CONGELADO 250 3.700. Riohacha 
FILETE 3110 . 155. 653. Caitagena 
FILETE 706 36.036. Barranqui 1 la. 
ESTOS DATOS FUIRON RECOPILADOS POR EL 'INDERENA" PARA EL AÑO 1.977 
MOVILIZACION REGIONAL:0EL TIBUROÑ 1.976 
EPOCA MARZO 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 2.010 92.460 Cartagena 
FILETE 700 14.030 Cartagena 
CONGELADO 239 4.800 ' Rioliacha 
FILETE 470 18.383 Barranqui I la 
FRESCO 80 1 690 Puente de Id Barra 
1 FRESCO 20 200 Ciénaga Grande 
FRESCO 610 . 3.920 Cienaaa 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL 'INDERENA" PARA EL AÑO 1.977 
r.C", 
MOVILIZACION REGIONAL DEL TIBURON 1976 . 
EPOCA ABRIL 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
CONGELADO 625 5.750. Riohaclia 
CONGELADO 630 29.980 Cartagena 
FRESCO 20 400 Puente de la Barra 
FILETE 468 18.207 . Barranquilla 
EPOCA MAYO 
ESTADO - PESO EN Kg. VÁLOR ZONA DE CAPTURA 
CONGELADO 500 • 5.003. Riohacha 
FRESCO 120 980 Ciénaga 
FILETE 2540 115.520. Cartagena 
FILETE 138 5.481 Tolú 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS. POR EL IINDERENA" PARA EL AÑO 1.977 
MOVILIZAC1ON REGIONAL DEL T1BURON 1.976 
EPOCA JUNIO . . 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 5.180 239.280 
_ 
Cartagena 
FRESCO 90 480 Ciénaga 
FILETE 182 
. 
1.278 Barranquilla 
CONGELADO 568 4.380 Riohacha 
EPOCA JULIO 
. 
ESTADO: PESO EN KG.. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 2.220 . * 102.120 Cartagena 
FRESO 89 1.409 Santa Marta 
AHUMADO 30 . 350 Puente de la Barra 
FILETE 202 7.964 Barranquilla 
CONGELADO 209 2.400 Riohacha 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL INDERENA" PARA EL AÑO 1.977 
MOVILIZACION REGIONAL DEL TIBURON 1976. 
, 
EPOCA AGOSTO 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 3.531 150.240.00 'Cartagena - 
FRESCO 64 640.00 Ciénaga 
FRESCO 1.000 18.000.00 Puente de la Barra 
FILETE 853 38.413.00 Barranquilla 
EPOCA SEPTIEMBRE 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FRESCO 1.300 12.200.00 Riohacha 
FILETE 506 20.030.00 Barranquilla 
FILETE 6.340 253.180.00 Cartagena 
FRESCO . 250 4.900.00 Puente de la Barra 
FRESCO 20Q 1.030 . oo Santa Marta. 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL ”INDERENA " PARA EL AÑO 1.977 
MQVILEZACION REGIONAL DEL TIBURON 1976- 
EPOCA OCTUBRE 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 558 22.236. Barranquilla 
. 
FRESCO 453 4.500. Riohacha 
FILETE 4719 271.600 
, 
Cartagena 
FRESCO 100 3.030 Puente de la Barra 
FRESCO IQ 100 ' Santa Marta 
FRESCO 53 , 200 Ci énaga  
EPOCA NOVIEMBRE 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
CONGELADO 3426 493.834 Cartagena 
FILETE 4026 147.180 Cartagena 
FRESCO 12 . 200 Ciénaga 
FILETE 458 18.050 Barranquilla 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA PARA EL AÑO 1.977 
MOVILIZACION REGIONAL DEL TIBURON 1.976 
ESTADO PESÓ EN Kg. . VALOR ZONA DE CAPTURA 
PULPA 80 2.903 Barranquilla 
FRESCO 100 1.000 Riohacha 
FILETE 2.339 ' 102.120 Cartagena 
CONGELADO 330 15.1'450 
...___ 
Cartagena 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO 1.977 
DESEMBARQUE DE TIBURON EN CARTAGENA PRIMER SEMESTRE 1977 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EN Kg. . VALOR 
FEBRERO 143 399 7.182 .00 
MARZO 232 683 13.660.00 - 
MAYO 150 239 7.170 .00 
DESEMBARQUE DE TIBURON EN SANTA MARTA PRIMER SEMESTRE 1977 
EPOCA UNIDADES CAPTURADAS PESO EÑ Kg. VALOR 
ENERO 6 90 1.800.00 
FEBRERO 7 105 2.100 . oo 
MAYO 8 on u, 2.400.00 
JUNIO 7 105 3.150 .00 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL «INDEREN/V PARA EL AÑO 1.978 
- 
MOILIZACION REGIONAL DEL TIBURON 1.977 
. 
EP.00A DE ENERO 
ESTADO: PESO EN Kg: VALOR ' ZONA DE CAPTURA. 
FRESCO 200 4.000 Riohacha 
CONGELADO 1269 . 53.820 Cartagena 
EPOCA DE FEBRERO 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 256 10.211. Barranquilla 
FRESCO 100 . 3.000 Puente de la Barra 
CONGELADO 276 2.563 • Riohocha 
FILETE 7 210 Cartagena 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL 1NDERENA" PARA EL AÑO 1.978 
MOVILIZACION REGIONAL DEL T1BURON 1977 
EPOCA MARZO 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 1551 71.500 Cartagena 
CONGELADO 327 3.321 Maicao 
FILETE 820 32.162 Barranquilla 
EPOCA DE ABRIL 
ESTADO PESO EN Kg,. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 1683 - 83.180 Cartagena 
CONGELADO 33 1.503 
. 
. Cartagena 
FILETE 66 3.298 - Barranquilla 
FRESCO 100 1.000 Maicao 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA PARA EL AÑO 1..978 
Ilx1UVLIZACCION REGIONAL DEL TIBUIZON PRIMER SEMESTRE 1977,  
EPOCA,MAYO, 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FILETE 2.755 126:000 Cartagena 
FRESCO 100 1.500 Puente de le Barra 
FRESCO 30 300 ' Santa Mark 
CONGELADO 6.934 60.400 Riohacha 
FRESCO 50 503 
CA" Y"0.1  ca0 
Macao 1v? `r,•.1-5 t--0•51-. 
EPOC \ JUNIO 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
CONGELADO 28 706 Riohacha 
CONGELADO 1.056 48.000 Cartagena 
FILETE 792 36.000 Cartagena 
1
• AHUMADO - ID 
• 
1..590 Puente de la Barra 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENA" PARA EL AÑO1.978 
DESEMBARQUE DE TIBURON EN CARTAGENA 1977 
EPOCA: UNIDADES CAPTURADAS PESO Kg. VALOR 
AGOSTO 150 1.500 4.500.00 
OCTUBRE 159 1J64 29.100.00 
DICIEMBRE 39 190 475.0 0 
DESEMBARQUE DE TIBURON EN SANTA MARTA 1977 
EPOCA: UNIDADES CAPTURADAS PESO Kg. VALOR 
JULIO 20 179 5.370.00 
i AGOSTO Ji 220 6.600.00 
. SEPTIEMBRE 21 193 5.790.00 
NOVIEMBRE 27 360 
- 
10.800.00 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL 'INDERENA PARA EL AÑO 1.978 
' MOVILIZACION REGIONAL DEL TIBURON 1.977 
EPOCA DE JULIO 
ESTADO: PESO EN KG. VALOR ZONA DE CAPTURA 
CONGELADO 366 3.352. Riohacha 
FILETE 4980 225.Uii. Cartagena 
CONGELADO 330 13.175. Call agena 
EPOCA AGOSTO 
ESTADO: PESO EN Kg. " VALOR ZONA DE CAPTURA 
AHUMADO 425 8.350. Puente de la Barra 
FRESCO 397 4.402-  Riohachc: 
FILETE • 2640 120 000. Cartagena 
CONGELADO 330 15.003 Cartagena 
SALADO • 203 53.000 Cartagena 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL 'INDERENA" PARA EL AÑO 1.978 • 
. MOVILIZ,á,CION REGIONAL DEL TIBURON 1.977 
ESTADO PESO EN Kg. . VALOR ZONA DE CAPTURA. 
FRESCO 153 2.050 . Sincelejo 
FRESCO 911 7.063. Riohcc
.
hz 
AHUMADO 78 1.853 Puente de la Barra 
FILETE 1551 
. 70.500 Cartagena 
CONGELADO 1419 64.530 . Cgrtr.-,gene 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENE PARA EL AÑO I.978 
• 
, 
. 
MOVILIZAC1ON REGiONAL DEL TI8URON 1.977 . 
EPOCA OCTUBRE • 
ESTADO: PESO EN Kg. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FRESCO 159 1.000 Builtac-á 
.FRESCO 920 12.300 ' Riohacha 
CONGELADO 164 1.348 Riohacha 
FRESCO 597 . 27.606 Cartagena 
FILETE 3069 35.030 Cartagena 
EPOCA NOYIEbi BRE 
ESTADO: PESO EN Kg. , . .. VALOR ZONA DE CAPTURA 
FRESCO 1413 14.150 Riohacha I 
CONGELADO 53 648 Riohacha 
FRESCO 103 ' 1.000 Buritaca 
FILETE 3861 175.500 Cartajena 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR. EL INDERENA.. PARA EL AÑO 1:978 
._— 
MOVILIZACION REGIONAL DEL TIBURON 1.977 
EPOCA DICIEMBRE 
ESTADO PESO EN Kg. VALOR • ZONA DE CAPTURA 
PULPA 609 26.892.00 Barranquilla 
FRESCO 424 3
.
.742.00 Riohacha 
FILETE 66 3.000.00 Cartagena 
. 
ESTOS DATOS FUERON RECOPILADOS POR EL "INDERENAH PARA EL AÑO 1.978 
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TECNOLOGIA DE LOS PROCESOS PARA LA OBTENCION DE SUBPRODUC- 
TOS. • 
Es el tiburón una de las especies de pescado que presenta menos visible los sig 
nos del manipuleo, su carne en estado fresco, brindo amplia preferencia por su 
textura, color y sabor y es así como en algunos casos logra sustituir a otros pes 
Codos en la elaboración de exquisitos platos. 
En la industria se debe seguir una serie de procesos para elaborar productos que 
se puedan enviar OU mercado. Por tanto, se considera conveniente dividir la tna 
feria prima en !os siguientes productos: 
PRODUCTOS PRIMARIOS: ( Carne en estado fresco ) 
PRODUCTOS SECUNDARIOS: ( Carne seca salada, Pasta, Aceite) 
PRODUCTOS DERIVADOS: ( Cuero, Vitamina A y D. ). 
Para la obtención de los diferentes productos dé esta especie, se debe seguir 
úna adecuada, desde su captura hasta la elaboración del producto?, adenies de-
be seguirse una tecnología apropiada, pura obtener un producto de optima ca - 
lidadj. Otro aspecto que se debe tener en cuenta es la presentación del produc 
to al público para facilitar así una mejor comercialización. 
3.! PRODUCTOS PRIMARIOS 
3.1.1 TECNOLOGIA APLICADA A LA CARNE DE TIBURON EN.ESTADO FRESCO. 
Es la forma más fácil de comercializar al tiburón; en la actualidad, se le en - 
cuentra en el mercado con el nombre de carne de tiburón. Esta es muy solicita 
da por los compradores, porque presenta mayor durabilidad, ya que Su descom-
posición es bastante lenta comprada con los otros pescados. 
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ts conveniente hacer bastante ninccipie en ta tormo ae manipulacion aei espe 
cimen desde cuando es capturado, ( capítulo 2 ). No eS lo mismo un tiburón 
atrapada, en palangre, que el capturado en trasmallo; éste presenta mayor mal 
trato: 
El desembarque debe hacerse en la forma más rápida posible, sin maltratarlo; 
este en tierra deberá ser lavado, inspeccionado y pesado, y colocarlo en Me 
lo o en cameros frigoríficas acomodados en sistema de tarima. Todo este procl 
so s'e hará con el máximo grado de higiene y limpieza. Al emplear hielo debe 
rá colocarse alrededor de toda la superficie. La proporción debe ser de 2 par-
tes de pescado por el de hielo, aunque es más conveniente que sobre hielo y 
nunca que falte. 
Dé esta manera podrá ser llevado el prodi do al mercado para su comercializ< 
alón directa o en bolsas plesticas de diferentes pesos congelados. 
Esta parte de la Tecnología este orientada al consumo del producto en forma 
directa por el consumidor y el esfuerzo de producción está encaminado a dar 
un tratamiento que permita al producto competir con los demás pescados que 
se comercialicen junto con él. 
Este trataniiento presenta dos objetivos principales: 
La ela'ootación tiene como objeto permitir la fedi preparación del produc 
to en el hogar. 
La elaboración permite una amplia distribución tanto geográfica corro crol 
Ca. 
3.1.2 TECNOLOGIA APLICADA A LA CARNE DEL TIBURON EN ESTADO DE FILE 
TE CONGELADA. 
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Las técnicas de congelación resuelven el problema de la conservación de la carne de 
pescado, en donde las condiciones son adversas para un sistema de comercialización 
rápida y efectiva; al mismo tiempo permite que el producto compita directamente con 
el pescado fresco. Con frecuencia cuando se descongela un producto alimenticio, que 
ha sido congelado correctamente, no presenta diferencias notorias con e! alimento Fre,  
co y michas veces se vende o se sirva como tal. 
El historial del pescado congelado es muy largo, si se torna como ejemplo un país como 
los EE.UU. de Norteamérica, nos encontramos' que en el año de 1.930 sólo se comercia 
!izaron 40.000 kg. de tiburón congelado; en 1.969 la comercialización ful del orden 
90.000.000 kg. y el aumento entre los años 1.948 a 1.972 fu; del orden del 300%. 
El rápido aumento de la demanda de congelado ha obrgado a la tecnblogía de refríge 
ración a progresar a pasas agigantados; actualmente hay técnicas de manipulación y 
proceso que re dan una alta calidad al producto que se ofre+zca en el mercado. 
Generalmente las especies que se consumían en congelado era el Bacalao del Atlánti-
co Norte y especies similares; cuando este recurso fué disMinuyenclo entr6.al mercado 
la merluza y luego otras especies, llegándose hor a ofrecer en el mercado internado - 
naltbloques preparados con especies mezclados- & 
Vista la disminución mundial de estas especies tradicionales utilizadas para la prepara 
Ción de congelados y teniendo en cuenta el consecuente aumento de los precios de es-
te producto y ante el hecho importante de la demanda actual y previsibles en el futuro 
de bloques congelados de filetes de pescado, de distintas espeices, se considera que 
como parte de esta demanda la podrá cubrir los filetes da tiburón congelado. 
Considerada la producción de filete de tiburón congelado, se describen las operacicne! 
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que deben realizarse para su producción, luego de pelado y fileteado se procede de la 
siguiente forma: 
Debido a que los filetes de pescado congelado de buena calidad tienden a gustar cuan 
do son'clescongelados, la tecnología recomienda darles un tratamiento químico con so-
lución que contenga tripolifoliato de sodio, ácido cítrico, ácido ascórbico y cloruro 
de sodio en porcentaje de 5%, 1% y 2% respectivamente, observandose de esta mene-
ra que mejoran la calidad y la retención de humedad del producto, evitando también 
la decoloración y dándole una textura más firme. 
Luego de este procedimiento el filete debe ser lavado y drenado por un corto tiempo, 
para
.
ser transportado abs lugares de pesado, donde los filetes son reunidos en tamo - 
ños adecuadas o los bloques, el tamaño Y el peso del bloque no está estandarizado, 
por lo general el cliente solicita la forma y peso del producto. 
Los filetes ya pesados y cortados se embalan a mano o cakstcle cartón parafinado; otras 
veces los filetes, se embalan en bolsas de plóstico o en bolsas de palietileno, luego 
son colocadas en bandejas las que a su vez se colocan en grupos, formando las denomi 
nadas rejillas, que son llevadas a las cámaras de pre-congelamiento a 0°C. y después 
-WC 
a los congeladores a 40°C. Una vez congelad-o el producto es desmoldado y glaciado 
similtáneamente, pasa ser empacado en cajas troqueladas ( Estas son calas "master" de 
cartón corrugadas), y luego a su almacenamiento en depósitos cuya temperatura de 
30°C., para después salir a comercialización. 
Los análisis Bromatológicos y Microbiológicos de los filetes de tiburón congelado arro-
jaron los siguientes resultados: 
a) Proteina 22.60 % 
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b) Grasa • 4 84 % 
Ceniza  
Humedad 70.70 % 
Microbiológico a las 24 horas 104 = 5 Colonia 
a las 48 horas 104 = 9, Colonia 
3.2 • PRODUCTOS SECUNDARIOS. 
3.2.1 TECNOLOGIA PARA LA OBTENCIÓN DEL PRODUCTO SECO SALADO. 
3.2.1.1 FUNDAMENTO: 
El salado es un proceso de penetración de sal a la carne del pescado. El pe 
ríodo de salado termina cuando la concentración de sal de los tejidos del p es 
cado empiezo a igualar a la concentración de sal, de la solución que los rc 
dea. El movimiento de las moléculas de sal de la salmuera al pescado, toma 
lugar a troVes de una capa de solución salina que'cubre al pescado, la cuo 
tiene una concentración inferior a la salmuera, Esta capa se forrna con el 
agua que difunde del pescado a! empezar el proceso. Esta capa es una espe 
de de Zona de Tránsito, en la cual el flujo de materia que entra al pescad o 
proveniente de la salmuera, encuentra otra corriente de materia que sale del 
mismo. Conforme progresa el salado, el grosor de la capa disminuye a rnedi 
da que se eleva el contenido de sal. 
El período de salado es definido como la cantidad de sal que penetra al pes 
cado en un espacio relativamente corto de tiempo. Esta velocidad de penet a 
alón depende de varios factores: 
a) Composición química y superficie específica del pez. 
Loncentracion. y temperatura ae la salmuera. 
Método de Salado. 
Composición química de la sal usada. 
Cuando la concentración de sal de las células de la capa superficial del tejido muscu-
lar del pescado alcanza su valor más alto, la cual gradualmente se mueve a las capas 
inferiorjes del tejido muscular. En la zona "curada"o preservado, donde el contenido 
de sal se ha acumulado en cantidad suficiente, se puede ver a simple vista un cambio 
de color en el tejido. 
La sal en el tejido muscular se mueve penetrando en estos, en una especie de fente 
salido y la zona "curada" se puede diferenciar claramente de porción remanente del 
tejido muscular que no ha sido salado. 
, La extracción de agua del pescado, toma lugar bajo la influencia de difusión osmótica. 
Corno conseCuencia se nota un,a contracción estructural de los tejidos. A medida que 
la sal penetra al interior de la carne del pescado, al "rato" de la difusión del agua, 
es reducido. Termina la penetración de la sal, cuando cesa el movirnientp de salida 
de agua del pescado. Este fenómeno ocurre al finalizar la penetración de la sal-
Latconsecuencia es menor incremento en peso del pescado al térinino del periodo del 
salado. Después de la concentración de sal en los fluidos celulcres de varias partes d€ 
cuerpo del pescado alcanza entre 15 - 20%, el agua de combinación ( confinada), 
vuelve al estado libre. Según trabajos realizados ( Arriba 1.955 - 1.961 ), el músculo 
de los peces contienen entre 30 y 35% de agua de combimación ( sobre sustancia seca 
Como resultado de la transformación del agua, del estado de combinación al estado li 
bre, una reducción de la concentración de la sal tomc lugar en los fluidos celulares. 
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de la carne del pescado. Esto causa un movimiento adicional de sal de la salmuera al 
pescado, resultando un incremento en el peso del pez. La pérdida de agua es acompa 
nada por cierta concentración, no siempre uniforme. Se considera que la concentra - 
alón de los tejidos musculares es debido principalmente a la acción de fuerzas electro 
estáticas. El efecto electroestático es mejorado por la desaparición de las mol&ulas 
de agua situados entre las moléculas de proteínas en la estructura coagulada. Es com-
pletamente concebble que las moléculas de agua localizadas contiguas a las seeciones 
de las moléculas de proteínas, desaparecen completamente. Como consecuencia hay 
una contracción del tejido muscular. La malla estructural del tejido muscular cambia 
y se vuelve más durable y elástica. 
Como resultado de la pérdida de líquidos, se consolidan los tejidos. La carne se vuel- 
ve rígida y densa. A medida que el contenido de sal aumenta, la rigidez crece. 
El proceso del salado puede ser subdividido en tres estados: 
/in el primer estado, el pescado es sometido a una alta presión osmótica. El activo mo- 
vimiento de sal al pescado es acompañado por un Movimiento de agua del pescado a 
la salmuera que lo rodea. El incremento-de la cantidad de sal en el tejido es correspon 
dido por una baja en el contenido de agua. La capo exterior de la carne controla el 
rango de penetración de la sal. En este estado ocurre un considerable declive en el 
peso del pescado. Cambios químicos todavía no ocurren. El pez tiene un sabor y olor 
a pescado crudo. La sal no penetra a las capas internas de la carne completamente, 
así como a los órganos internos, encaso de salarse el pesccido en forma íntegray • 
En el segundo estado, la presión osmótica todavía ejerce influencia, aunque en una 
escalo reducida. No existe gran diferencia entre el "rate" del movimiento de sal al 
pescado con el "rete" del movimiento de salida de agua del pescado. 
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peso. La coneentración de sal en la capa superficial del tejida muscular es igualada 
con aquella de la salmuera que lo rodea. Se forma una especie de barrera, la cual Ii 
mita más eón el movimiento de agua entre las capas exteriores o internas.de la carne. 
Una parcial redistribución de sal y agua toma lugar dentro del pescado, originada por 
una difusión interna. 
Cualquier disminución en la cantidad de sal presente en las capas exteriores de la cal 
ne es compensada inmediatamente por una cantidad adicional de sal tomada de la sal• 
muera. 
En el tercer estado, una cantidad menor de sal se mueve hacia el pescado, incremen-
tando ligeramente el peso este. La concentración de sal en los fluidos celulares en to 
das partes del cuerpo del pescado se aproximan a la concentración de la solución que 
está fuera del pez. Finalmente ellos son igualados 
La carne del pescado se vuelve densa, encogida y tiene un pronunciado sabor salado, 
el olor y sabor del pescado crudo ha desaparecido. 
Durante chalado, la cantidad de salmuera formada depende del m'etodo de salada, 
contenido de agua, cantidad de grasa del pescado crudo, humedad de la sal y el con-
tenido final de sal en el pescado. 
La mayor parte de la salmuera es formada durante los estados iniciales del salado. 
Durante el estado final del salado un incremento en peso ha sido observado por varios 
investigadores( Koston Aroy, 1.862, Levonidov, 1.951 - 1.959, Vosrresensr 1.952 - 
1.958, I\Áinder 1.952 - 1.954, Semenov y Marurora, 1.953 Nevtonov 1.955 ). Este in-
cremento de peso ha.sido explicado pn términos de hinchamiento como un fenómeno 
A l nefnrir, .4.144.4,n rn .• • 4. tAc. a 11111/4/ iiiii tw•Catj y no es1.11JJG1 V (JULI IIIU) uula en 
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ae I e ausorcion. 
El hinchamiento induce un movimiento de agua de la -salmuera al pescado 
( Kleymenov 1.952, Minder 1.952). Esto sin embargo todavía no ha sido pro 
bocio experimentalmente; el rol de agua de combinación, particularmente en 
el segundo y tercer estado delsalado, se puede asumir que la miosina y acto-
miosina en presencia de exceso de sal son privados de agua de combinación 
( Shapira y Karpor 1.939). 
Una segunda interpretación es basada sobre la hipótesis de absorción. En el 
estado final del salado, la obtencion.cle agua de la salmuera.por el tejido de 
pescado toma lugar a expensas de un "complejo cuerpo formado de CINA Y 
PROTE1NA" ( Akiba 1.955 ). Como resultado de esto, un movimiento adicio-
nal de sat de la salmuera pasa al pescado por una alteración del equilibrio 
del sistema. Solución salina - pescado. De acuerdo con esta hipótesis no • 
existe una explicación satisfactoria porque "el complejo cuerpo proteínico" 
constribuye a la absorción de agua. Sería más correcto asUmir que las proteí-
nas se ligan al músculo, reduciendo la concentración de sal en el fluido celt. 
lar. Esto induce a movimientos adicionales de rnolóculas de sal de la salmue-
ra al pescado. 
3.2.1.2 MADURADO DEL PESCADO SALADO. 
Es un proceso bioquímico que origina cambios en las características químicas 
y fisicoquírnicas de los tejidos del pescad©. 
. Estos cambios son inducidos por enzimas, las cuales actúan sobre las proteína 
y grasas. La estructura tisular de los músculos y órganos del cuerpo del pesca 
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do, también son afectados. Algunas sustancias nitrogenadas difunden del pescado a la 
salmuera. Durante el salado, al intercambio de materia en el sistema, está acompaña 
da principalmente por el movimiento de moléculas de sal, pero durante el período del 
madurado, sustancias nitrogenados principalmente, de bajo peso molecular, como tal! 
bián de grasas, pesca del pescado a la salmuera. 
El tejido muscular de algunos peces salados, obtienen una consistencia y un grato y 
específico aroma y gusto, como resultado de los procesos enzimeiticos. 
La razón del madurado del pescado salado, depende de la composición original del 
pescado crudo, composición de la sal emplérida, temperatura, la composición de ia 
salmuera y la cantidad de sal en los tejidos del pescado. Los cambios tomar lugar en 
la proteína. Esto puede ser medido por el incremento de °mino:acidas libres y otras for 
mas de nitrogeno no proteínico en el músculo del pescado como también por el incre - 
mento de nitrógeno no proteínico en la salmuera. 
Estas sustancias pierden gradualmente sus propiedades coloídales y difunden del pesca-
do a la salmuera, donde ellos sufren mas cambios adicionales ( Turpoer 1.926 - 1.943 
Kolchor 1.937, Tressler 1.925, Voskresensky 1.953- 1.960), Este incremento no pro - 
teírtico del tejido muscular del pescado no puede ser considerado como un criterio quí-
mico de madurado o ser usado para la evaluación de su comercialización. 
La selección de una temperatura óptima para el madurado del pescado salado depende 
de varios factores: Método de aderezo, composición química del pescado crudo y sala-
do' 
El salado fuerte, madura lentamente y no adquiere el gusto típico de salado ligero El 
pescado graso después de madurado es considerado mEts sabroso que el pescado magro. 
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Los cambios oxidativos en la grasa durante él salado y preservación del pescado son 
claramente notables. 
El madurado del pescado salado en cajas herméticas o barriles sellados, donde el pes-
cado esta- 
 cubierto por salmueras, dan mejores productos que los pescados guardados 
en cajas abiertasi
. En este último caso ocurre una activa oxidación de la grasa, resul-
tando un producto indeseable; esto puede ser a menudo tóxico y usualmente tiene un 
sabor y gusto desagradable. 
Estos prod., dos de degradación parecen originarse prircipalmente a través de reoccio - 
nes oxidativas o enzimáticas de tres origenes: 
Tejido Muscular. 
Organos Digestivos 
Mi croorgani smos 
Las enzimas producidas varían en tipo, calidad y cantidad. Todos los factores anterio 
res controlan el proceso de madurado del pescado salado. 
Existen tres teorias mejores, referentes a los mecanismos del madurado del pesando sa-
lado. 
a) Teoría Microbiológica. La Flora bacteriano de la salmuera en combinación con su 
composición química determinan el tipo de cambios que tornar lugar durante el maduro 
do de pescado en salmuera. De acuerdo con esta hiPótesis los microbios producen enzi 
mas activas esenciales. Estos penetran en la carne y contribuyen a su madurado. Los mi 
croorganismos presentes provienen principalmente del misnio pescado, de los implemen-
tos de salado, instalaciones y de la sal. 
De acuerdo con esta interpretación el objeto del salado es crear condiciones apropia - 
_ 
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das para la actividad de esta microflora benéfica, como también suprimir cualquier 
microflora dañina.' 
Ciertos grupos de microorganismos son activos durante el madurado del pescado en sal 
muera. De acuerdo con esta hipótesis los microbios producen enzimas activas esencia-
les. Estos penetran en la carne y contribuyen a su madurado. Los microorganismos pre-
sentes p'rovienen prircipalmente del mismo pescado, de los implementos de salada, ins 
talaciones y de la sol. 
Esta teoría rnicrobiana atribuye singular importancia a las enzimas del músculo y aque-
Has que se originan en el tracto gastro intestinal. Esta teoría no puede explicarse sa - 
tisfactoriarnente la forma del madurado del salado empacado en latas y cuanto el pes - 
• 
.• cado no está rodeado con salmuera. 
. b) Teoría autolítica. El madurado es el resultado de la aCtividad de las enzimas muscu-
lares o de otros tejidas. 
La suposición de esta interpretación considera el proceso del madurado corno un 
.
fename 
no autolítico. (Zamyolar y Sevastynov 1.946 ) establecieron que la catepsinas producen 
hidrolisis proteolltica del tejido muscular del pescado salado. Esta degradación es mas 
actíva en el punto isoeléctrico. La actividad de la catepsína es retardada cuando el 
nivel de sal en el músculo e>ccede al 15%, pero aún en soluciones saturadas, estas en-
almas aparecen todavía en un estado casi pasivo. 
La defensa de la teoría autolítica atribuye a las enzimas del tracto digestivo al exclu - 
sivo rol como agente de madurado del pescado salado. 
Dos cazonas son dadas por esta conclusión. 
1) El óptimo PH es entre 6 y 7 ( cerca del promedio del PH de la salmuera). 
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2) La actividad de las enzimas en solición salinas decrecen enmenor grado que 
actividad de las enzimal del músculo ( cerca del 30% 
Durante el salado, no solamente hay degradación de las proteínas; también 
"existe una estabilización bioquímica en ciertas proteínas, tales como la glogu-
lina, la cual es transformada relativamente a una forma insoluble.. Durante la 
descomposición del pescado crudo, las enzimas tisulares son las que inician la 
destrucción, las enzimas producidas por los microorganismos entran en °celan 
después. 
t) Teoría EnzimCitica. De acuerdo con esta hipótesis, el madurado del pescado 
. salado toma lugar bajo la influencia de ciertas enzimas, especialmente, agua - 
!las contenidas en el tejido muscular; en los órganos internos del pescado y aque 
Ilas reducidas por los microorganismos. En suma, los cambios son influenciados 
por la medida del salado, corno también del medio bioquímico en el cual las en 
zimas son activas. Las enzimas tisu lares son más activas al empezar el proceso 
del madurado. Este período es especialmente importante. 
Además, de la degradación de la proteína, las enzimas facilitan la actividad 
microbiana. Es bien establecido en la práctica que el pescado salado adquiere 
más sabor y olor cuando es preservado en salmueras naturales qué cuando es tra-
tado con salmueras artificiales a menudo renovadas. 
Las enzimas producidas por los microorganismos son muy importantes en el estado 
final del madurado y son la principal causa del sobré-madurado del pescado sa - 
lado, con el consiguiente decremento en calidad. 
3.2.3CARACTER1STICAS FISICO-OU1M1CA DE LA SAL PARA REALIZAR UN BUEN 
SALADO. 
—4- . 
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La necesidad de te.cnificar los métodos de salazón conlleva a determinar estudios que 
indican cuales son los rangos más aceptables para que la salazón sea m'as adecuada, 
COMPUESTO PORCENTAJE MINN° PORCENTAJE MÁXIMO 
Humedad 0.28 2.8 
Clorudo de Sodio 0.5 9.7 
Sulfato de Calcio 
, 
0.3 2.1 
Sulfato de Magnesio 0.1: 0.2 
Clorudo de Calcio 0.001 0.02 
Insolubles 0.3 0.95 
Es de gran importancia para el salado la composición de la sal, porque no solamente 
afecta la velocidad de penetración dentro de -los tejidos del pescado, sino que también 
es un factor predominante de la calidad física del producto. 
En la salazón de pescado debernos tener en cuenta quel 
La sal cura o preserva el pescado, porque de manera general, er concentraciones 
altas detiene la actividad de casi todo tipo de bacterias. 
Por m'as elevada que sea la concentración de la sal siempre pueden vivir o desarro-
llarse algunos tejidos de bacterias. 
Existen diversos tipos de bacterias en el pescado que ellos no son afect ados de la mis-
ma forma por la sal. Muchas de las bacterias presentes ene! pescado fresco se activan 
en concentraciones de superiores al 6%. Encima del 6-8%, la mayoría mueren o detie 
nen su proliferación y ia:n'oien otros que recen son afectados en concentraciones que 
oscila entre 12-13%. Más aún existe otro tipo de bacterias tales como las "Haldfilos" 
que viven cómodamente en altas concentraciones de sal y son los causantes principales 
de la descomposición del pescado salado. 
El pescado salado puede ser atacado por tres formas que inciden directamente en la 
disminución de la calidad. 
a) Mucosidad: Se caracteriza porque la superficie del pescado salada se presenta una 
capa viscosa, semigrasa, de un color amarillento-beige y de un ligero sabor agrio y 
apariencia *apera; esto ocurre generalmente durante el aPTia-do Prensado del pes¿ado 
salado y en la etapa inicial del secado. 
Los principales factores causantes de este tipo de contaminación son: 
I.- Un salado inadecuado. 
Un prolongado periodo de apilado prensado. 
Carencia de frescura del pescado al ser salado. 
Condiciones iñapropiadas. 
Deficiente circulación de aire 
b) Bacterias rojas, Estas baCterlas tienen las característica de producir un color rojo 
en la superficie, alternando las proteínas. 
En las bacterias se han clasificado como halófilos termófilos, ya que llegan a desarro-
llarse en concentraciones de sal por encima 13% de sal a temperaturas de 55°C. 
Una de las causas que fomenta su desarrollo son las altas concentraciones de humedad. 
La infección de las bacterias rojas es controlada con agua dulce y con productos qui - 
micos como el ácido clorhídrico al 1%. Otra forma de desinfección es adicionando 
*acido bórico a[ 0.4% o fosfato ócido sodio y benzoato sódico al 0.25% a la sal que 
- 
se empleara para el salado del pescado. 
C) Mohos. El pescado salado es atacado por ho:ngos especialmente el Sparendonerna • 
epizoum que se caracteriza por las manChas color anaranjado-marrón que producen 
á6 
otro aspecto importante es el tamaño de las partículas de sal, ya que cuenco 
se emplea sal fina en él salado las pescadas muestran tendencia d adherirse 
unas con Otras. Por otro lada la sal gruesa es poco o menos soluble que la 
sal fina, consecuentemente la penetración de la sal es retardada. 
El tamaño más apropiado para las partículas de sal es aquel que está consti - 
tad° tanto de sal gruesa como de sal fina, y cuyas dimensiones oscilan entr( 
2 y 6 m.m. de diámetro. 
En cuanto al aspecto químico debe tener en cuenta: 
t.- Las impurezas de Calcio y Magnesio causan una rernareable blancura y 
. rigidez de la carne del pescado un ligero sabor amargo 
Los compuestos de Hierro, Cobre o trozos de estos metales, en propatcic 
nes mayores a 30 p.p.M. dé hierro y 0.2 p.p.m. de cobre causan manchas 
de un color marrón o amarillo. 
Demasiado sulfato de calcio forma una capa superficial sobre el pescado 
impidiendo la penetración de la sal, su límite permisible oscila entre 0.5 y• 
1%. 
3.2.4 BREVE RESEÑA DE LOS METODOS PARA SALADO. 
3.2:4.1 PILA SECA. 
Los pescados son colocados en capas alternadas con sal hasta formar una pila 
que no debe sobrepasar los 120 mts. de altura. En las partes gruesas del pesca 
do se colocará una mayor cantidad de sal que la correspondiente a lo normal 
La salmuera que se vá formando se deja derenar mediante un emparrillado es-
pecial. Este.mltodo se utiliza por lo general en pesca.do magro y al producto 
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obtenido contiene una capa de sal adherida, el cual debe ser removida antes 
del secado: 
3.2.4.2 PILA HUMEDA. 
Es casi parecido al anterior, con la diferencia que los pescados son colocados 
en tinas o fosas de concreto u otro material. 
Los pescados permanecen en la salmuera que ha sido formada con el agua ex—
traída de los filetes y debido a la 'penetración de la sal. 
3.2.4.3 SALMUERA. 
Los pescados se colocan entangues o pozos qiie contienen suficiente cantidad 
de salmtiera saturada preparada previamente, de manera que cubra los pesca - 
en ves de esperar que la salmuera se forme naturalmente. 
En este método la salmuera desconce.ntra rápidamente debido a id extracción 
del agua de los tejidos del pescado. Por ello hay que controlar su concentra - 
alón y agregar la cantidad de sal suficiente para mantener la salmuera ¿atina 
da. 
La solubilidad del Cloruro de Sodio a 20°C es de 36 gr. en 100 grs. de agua. 
36 X  100 = 
-% 26.4 100 + 36 
Una salmuera saturada contendrá 26.4% de Cloruro de Sodio. 
3.2.5 SECADO. 
Se denomina velocidad de secado, a la ccntidad de agua ren ovida por unidad- 
de tiempo y se expresa en kilogramos por hora. 
La operación de secado consiste en 2 fenómenos físicos separados; la evapora 
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clon de agua de la superficie y el pasaje de la misma desde el centro dei material se- 
mi salido hasta la superficie. 
Asumiendo que la velocidad y distribución del aire son uniforme, se distinguen dos e- 
tapas distintas de secado, una llamada "período de velocidad constante",y otra nada- 
da "período de velocidad decreciente". 
Durante el pert6do de velocidad constante, el agua viaja a la superficie del pescado 
a una velocidad uniforme manteniéndose húmedo. Consecuentemente la evaporación 
procede cómo si el materia! no estuviese presente y el pescado tiende a asumir una tern 
peratura correspondiente a la temperatura del bulbo húmedo del aire circundante. El 
Período de velocidad constante es muy corto; por el contrario, el período de velocidad 
de creciente es prolongado. 
El contenido de hüMedad que divide las dos etapas, se denomino humedad crítica. 
-
inicialmente el período de velocidad decreciente es constante, es decir, el pescado 
se seca gradualmente disminuyendo lo superficje humeda remanente y por consiguientt 
la velocidad del secado se reduce. Posteriormente la supeficie se vuelve seca &yapo • 
't'anclase el agua de las partes internas y para a través de la superficie en estado de va 
por. 
El secado de la porción exterior se incrementa gradualmente, desplazándose la zona 
de material húmedo hacia el interior, por tanto el vapor de agua tiene un camino la, 
go que recorrer, a causa del obstáculo físico presentada por el incremento de espesor 
de la zona exterior seca, dando corno resultado un secado con velocidad de creciente 
variable. Este periodo continúa hasta un equilibrio (entre la presión de vapor del ma-
terial húmedo y la presión de vapor del aire circulante), que depende prinaipalmente 
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del contenido de humedad del aire. En este punto es imposible la remoción del agua 
del pescado. 
Durante los períodos de velocidad constante y de creciente, la magnitud de velocidad 
de secado depende solo del coeficiente de transmisión de calor, el cual puede ser cal 
culada teniendo en consideración el r-jrea promedio del pescado expuesta al secado y 
la diferencia en temperatura entre el flujo de aire y la superficie húmeda del solado. 
Estos variables extremos son influenciados por la temperatura, humedad y velocidad 
del aire de secado, y la forma en que es expuesto el material. 
En la variación del período de velocidad decreciente que se observa durante el seca-
do de.la superficie interna, el mecanismo de flujo ( agua al estado de vapor ) es el 
que controla el secado, mientras que las variables externas tienen solamente influen 
cia indirecta. 
Un incremento en temperatura aumenta la velocidad, del flujo del fluídó ( capilaridad 
y difusión ); por el contrario la velocidad del aire determina él coeficiente de transfe 
rencia de calor entre el aire y el material. 
La velocidad es directamente proporcional al contenido de humedad libre del material 
el cual es influenciado por la humedad del aire secado. Sin embergo, el material, su 
constitución y especialmente su espesor son factores adicionales de gran importancia. 
La cantidad de agua a extraer del pescado, depende del tipo de salado, tiempo y con-
diciones en que permanezcan almacenado, antes de ser adquirido por el conSumidor. 
La operación de secado del pescado salado puede realizarse por dos sistemas: 
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3.2.5.1 SECADO POR PROCEDIMIENTOS NATURALES '(secado al aire libre ) 
3.2.5.2 METODOS ARTIFICIALES. ( con aire acondicionado ). 
El secado de aire libre es el método más antiguo y simple que depende di• 
rectamente de las condiciones atmosféricas, las cuales no siempre son favc 
rabies. 
Para efectuar convenientemente el secado es necesario disponer de suficic 
te espacio, donde se pueda colocar una cierta cantidad de listones de ma. 
dera en sentido horizontal, sujetos a estacas o pilares verticales. En estos 
listones se colgarán las piezas de pescado salado para secarlo. También pl e 
de utilizarse caballetes y otros dispositivos que permitan un acondiciona 
miento aceptable. 
La posición y distribución del pescado debe set tal que permita una buena 
circulación de aire, El cuidado que sé tenga etvesta operación influye con 
siderablemente en la apariencia del producto. 
En días calurosos y de sol brillante no debe expbnerse el pescado a la acción ' 
de los rayos solares, colocéndolo a la sombra a impedir que se produzca u 
na coloración amarilla. También debe protegerse el pescado contra la borne 
dad, seal cual fuere su origen. 
La operación de secado se realiza durante el día mientras que durante ja 
noche se efectua la operación de apilado-prensado. 
En el secado al dere libre, es difícil controlar las condiciones de tempen 
tura, humedad relativa, velocidad de aire. 
Terminado el secado se procede a la clasificación, de acuerdo con la cali 
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dad, presentación del producto y después el ambolaje respectivo. 
El secado con aire acondicionado ( secador artificial ), permite el secado durante el 
día y la noche y es independiente de las condiciones del tiempo. 
En general estas secadoras trabajan eficientemente, pero solo bajo condiciones atmos-
féricas favorables que se puede obtener mediante un sistema de control automático, el-
cual continuamente mantiene las condiciones óptimas de temperatura y humedad r.ela- 
• 
tiva. 
El secador consta: de la cámara de secado que generalmente es construido de madera, 
revestido con planchas tratadas y está provisto de una fuente de calor, ventiladores 
apropiados, e instruinentos para regular la temperatura, humedad relativa y velocidad 
del aire, que permiten seleccionar las relaciones de desecación más favorables inde - 
pendienternente de-las condiciones atmosféricas. Algunos están previsto de un deshorne 
decedor, en muchos casos al costo de este sistema para eliminar la humedad dentro del 
secador es prohibitivo, pero su exclusión no debe restar importancia al aparato, siem - 
pre y cuanto se conozcan sus límites de trabajo, para obtener un tneiximo rendimiento 
Con un mínimo de gastos. 
La operación de secado debe ser llevada a cabo en sucesivos períodos o etapas y....efec 
tuando el correspondiente apilado prensado. Este procedimiento reduce considerable - 
mente el tiempo de secado. 
Como el punto de saturación del aire constituye una indicación de las condiciones at-
mosféricas favorables, para la desecación artificial, y en atención a que estas condi-
ciones se obtienen generalmente leyendo las temperaturas de los terrnomkros de bulbo. 
seco y húmedo, se utiliza un diagrama elaborado en 1.953 por Legendre R. del 
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Fisheries Rescarch Board of Canadá, en elque se demuestra la línea critica del punto 
de socio, enfunción de las temperaturas de bulbo seco y húmedo, mediante el cual se 
puede determinar si las condiciones atmosféricas son favorables para obtener en else- 
cador las condiciones requeridas para el secado, como son 26.7C y 59% humedad re- 
lativa. 
En el gráfico vemos dos líneas importantes: límite superior de temperatura 26.7C, si 
se eleva la temperatura por encima de este valor, se corre el riesgo de acelerar la ac 
ción bacteriana en el pescado. La otra linea constituye el límite inferior y es de 12.8C. 
Entre estos dos valores el secado puede o no ser posible, dependiendo del punto de ro 
do del aire. Por consiguiente para determinar si las condiciones atmosféricas son favo 
rabies para el secado artificial, basta trazar dos líneas perpendiculares a los ejes de 
. la temperatura edel bulbo seco y húmedo respectivamente...El punto de intersección de • 
estas dos lineas estará en una zona que demuestra el diagrama. 
Si el punto de intersección se encuentra ubicado en la Zona A, elsecado es imposible• 
porque en este caso la temperatura externa es cerca de 257°C. y el pescado podría 
ser cocinado :'quemado" en el secador. 
Zona B: El secado es siempre posible. 
Zona C: El secado es posible pero la velocidad es baja, porque la humedad relativa 
en el secador estará cerca de 55%'. 
Zona D: El secado es todavía posible, pero muy lento proque la hune dad relativa en 
el secador seria muy alta. 
Zona E: El secado es imposible porque el punto de rocío del aire estaría cerca de 
18.30C. 
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Zona F: El secado es aún posible, aunque la humedad exterior es muy alía porque la 
temperatura es menor de 12.8°C. 
Durante el secado sólo disminu9e la cantidad de agua, presente en el músculo del pes 
cado por lo tanto es importante calcular la pérdida de esta y para esto existen dos mé-
todos: 
Método Matémático 
Método Gráfico 
Para esto se sigue únicamente una fórmula: 
Y - 1 
100 - Z 
= 100 porcentaje de pérdida de peso. Donde 
Contenido de humedad inicial 
= Contenido de humedad final. 
METODO GRÁFICO: 
En este método se torna como base el peso de 100 Icgs. de pescado salado. Donde: 
Y Es el contenido de humedad inicial. 
Z - Es el contenido de humedad final. 
X Línea que muestra el contenido de humedad en el pro - 
dueto. 
Para entender este menograma se traza una línea desde el contenido de humedad in icial 
( Y ) hasta el contenido final de humedad ( Z ). Esta línea debe cortar a la recta X 
en un punto se marca este punto y se mide con el que se traza desde humedad inicial 
con la horizontal trazada desde este punto, a la recta ( X ) llegando a formar punto 
( P ) el número de unidades que hay entre los dos puntos indica la pérdida de peso del 
producto. 
en peso del contenido de 
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Para esto se sigue únicamente una fórmula: 
Y = 100 porcentaje de p6iTilida de peso. Donde: 
100 Z 
Y = Contenido de humedad inicial 
1 
= Contenido de humedad final. 
METODO GRAFICO: 
En este método se toma como base el peso de 100 kgs. de pescado salado. Don 
de: 
Y = Es el contenido de humedad inicial 
Z = Es el contenido de humedad final 
X = Línea que Muestra el contenido de hurnedad en el producto. 
Para entender este memogroma se traza IP-saneo donde el contenido de hume-
dad inicial ( Y ) hasta el contenido final de humedad ( Z ). Esta línea debe 
cortar a 'la recta X en un puntaie, se marca Se punto( P ) y se. mide con el 
que se traza desde humedad inicial con la horizontal trazada desde este punto 
D2 a la recta ( X ), llegando a formar el punto ( P ), el número de unidades• 
que hay entre los dos puntos indico la pérdida de peso del producto. 
3.2.6 METODO UTILIZADO PARA OBTENER FILETES DE TIRUBON SECO SALADO 
Para la obtención de los filetes secos saladas de tiburón, se tornaron un total 
de 5 kgs. de pulpa, se lava bien y se eliminaron las impurezas que pudiera 
contener, luego de lavado la pulpa se fileteó de un grosor aproximado de 
I cm., éstos fueron lavados nuevamente y dejados a escurrir. Se procedie lue-
go al salado con sal que se adquirió en el mercado procedente-de las salinas 
de Manaure ( Guajira ); esta sal presenta como característica la presencia de granu - 
los grandes y pequeños, ya que se considera la más adecuada, según recomendacio.nes 
bibliográficas . 
El salado se hizo por el método de pila seca, colocando una capa de sal en medio de 
cada filete. 
El peso'cle sal empleado ful de una tercera parte del peso de pulpa pesada, por lo que 
se utilizó un total áe ti kg. de sal. 
El salado se efectuó en un recipiente de peltre con dernensiones de 40 cm. de largo 
por 30 de ancho y 15 de alto; ademas presentaba un agujero en el fondo por donde po-
día drenar fácilmente el agua de escurridera. 
Estos filetes permanecieron por un tiempo de 7 días mientras duró la¿alada. 
Terminado este, se le hicieron análisis químicos, bromatológicos y microbiológico ob 
teniéndose lo-s siguientes resultados: ( los análisis se realizaron por triplicado). 
Proteína 35.7 % 
Grasa 6.1 % 
Ceniza 20.3 % 
Humedad 37.5 % 
Microbiológico A las 24 horas 104 
A las 48 horas 104 
Sal . 18.6 % 
25 colonia 
77 colonia 
Terminado el salado, se procedió a secarlos. So midió la temperatura del bulbo húmedo 
así corno también la del bulbo seco, ya que el secado se realizó por forma natural, ob-
teniéndose tos siguientes resultados: 
Bulbo Húmedo 15°C. 
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Bulbo Seco 21°C. 
Se observó para esta época ( Mes de Octubre ) la brisa era un poco calma en 
esta zona. 
De acuerdo con lo anterior y teniendo como base el díagrama de la figura, se 
consideraban correctas las condiciones para hacer un secado en forma natural. 
Terminado el salado, los filetes fueron colocados en mallas de alambre y Pues 
tos a la sombra durante los 3 primeros días para luego colocarlos al sol por 3 
días m'as, tiempo que se considera apto para realizar un buen secado. Por las 
noc.hes los filetes se colocaban en cuartos cerrados para evitar.que la humedad 
fuera a destruir el proceso de secado. 
Al final del proceso los filetes se colocaron en una tina que contenía una sal-
muera del 5% para eliminar la sal que pudiera contener en exceso durante un 
tiempo de dos horas. Pasado este tiempo se cepillaron para la eliminación de 
la sal que hubiere podido quedarle y así darle un mejor aspecto a los filetes, 
se sometieron a secar nuevamente durante el día. 
Luego fueron empacados en bolsas pie:si ices en cantidades de medio kl. para 
dejarlas en cuarentena y comparar sus resultados químicos, bromatológicos y 
microbiológicos con los del producto seco salado inicial. 
Los resultados obtenidos fueron los siguientes: 
SECO SALADO % CUARENTENA % 
Proteína 35.7 34.5 
Grasa 6.1 6.0 
Ceniza 20.3 20.4 
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SECO SALADO % CUARENTENA 
Humedad 37.5 38.7. 
Microbiológico A las 24 horas 104 = 25 col. 20 col. 
A las 48 horas10'4 = 77 col. 90 col. 
Sal 18.6% 18.5 
Finalizada la cuarentena el producto presentó un aspecto bastante bueno, se 
observan manchas de color marrón oscuro por lo que es necesario realizar un 
análisis a la sal utilizada para comprobar esta anomalía. Es producto de cier-
tos minerales que pudiere contener dicha sal. 
3.2.7 DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESO SECO SALADO. 
.3.3 TECNOLOGIA APLICADA PARA LA OBTENCIONIDE LA PASTA. 
3.3.1 ELABORACION Y OBTENCION DE LA PASTA BASE PARA LA FABRICAC101.1 
DE SUBPRODUCTOS. • 
Considerando la pasta base como componente fundalnental para la elaboración 
de los productos derivados, se efectuaron diversos ensayos hasta determinar sus 
mejores caracteristicas. 
Las Características son: 
Humedad 
Blanqueado deja carne 
Eliminación en parte del sabor ccrecicrístico del pesccdp. 
Estabilidad bioquímica de la pasta 
Microbiológico 
Eliminación de proteínas solubles 
Textura y Elasticidad 
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Pit entre 5.b y 6.b 
Ceniza proteína • 
Las pruebas realizadas y los resultados obtenidos en el proceso de elaboración se de — 
terminó que una pasta base debe o tiene que reunir las condiciones siguientes: 
Materia prima en perfecto estado 
Manipuleo balo condiciones máximas de limpieza e higiene para no tener una contami 
nación más tarde. Equipos y utensilios en condiciones perfectas 
Filetear rendimiento promedio de 29.8% con respecto al peso total del tiburón. 
Los filetes lavados con agua filtrada y congelar. 
Picar o cortar los filetes en pequeños trocitos. 
Lavado con agual filtrada y refrigerada  a ( 5°C), agitar y escurrir. 
Lavado con agua filtrada y refrigerada a ( 5t ), decortar y escurrir al máximo. 
Molido a máquina sin adición de hielo 
Prensar
.
en equipo hidráulico ( Se hizo a mano). 
Se obtiene pasta base con rendimiento de 14% con relación' a la materia prima. 
RESULTADOS DE LA PASTA OBTENIDA: 
Humedad 75.0% 
Grasa 0.7 % 
Protón-lo 18.0 % 
Ceniza 5.4% 
Microbiológico A las 24 horas 10'4 = 1 col. 
Alas 48 horas 10'4 5 col. 
co. 
La obtención de los fideos es bastante simplc., y sencilta. Para tecdif 
1b1 
3.3.2 CARACTERISTICAS FISICAS. 
Color, olor y sabor apropiados, por la eliminaciónde sangre y proteína solu - 
bles. 
3.3.3 CONSERVACION DE LA PASTA BASE. 
Lá conservación de la pasta base es consecuencia de los cuidados y limpieza 
empleados en su elaboración, de acuerdo con los análisis microbiológicos efec 
tuados durante el proceso de elaboración, se tiene una disminución en la car-
ga bacteriana. Esta diminución en la carga bacteriano favorecen la estabili - 
dad bioquímica del producto, pero por la naturaleza del mismo es conveniente 
mantenerlos bajo refrigeración 6 congelación. 
3.4 TECNOLOGIA APLICADA PARA LA EXTRACCIÓN DE FIDEOS A PARTIR DE 
LAS ALETAS. 
3.4.1 GENERALIDADES. 
Para extraer el muscrlogo, se ha trabajado con aletas frescas y en buen estado 
para evitar la contaminación bacteriana que puediere presentarse en el casó 
de que las aletas no estuvieran en óptimas condiciones, ya que traería corno 
consecuencia la obtención de un producto de mala calidad. 
En la actualidad las aletas de tiburón no son comercializadas bajo ningún as - 
pecto, más bien son consideradas como desecho, por lo tanto con este trabajo 
se pretende considerarlo como un producto que en el mercado internacional es 
considerado como exquisito, de alto valor nutritivo y porqué nó de algo exóti- 
Loa 
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sistematizar I plOt.1110 UCL>a constuerarse vanas etapas a rin de t re a ta oorencion del 
producto; se han considerado ocho etapas fundamentales, aunque hay otras se 
cundarias. 
3.4.2 PROCESO OPERATIVO. 
Obtenidas las aletas se procede a realizar las siguientes operaciones: 
3.4.2.1 LAVADO. 
El lavado es recomendable antes de comenzar en tratamiento, por razones de 
higiene se emplea bastante agua para eliminar la arena impregnada, sangre 
ocasionada por la acumulación de coógulos, escamar y todas aquellas impuro- 
zas que puedan interferir en la obtención de un producto de óptima calidad. 
• 
3.4.2 .2 PRE-COCI NADO . 
Se ha denominado así con e.I objeto de obtener una apreciación corriente, con 
siste en colocar en un recipiente agua potable, la que se lleva directamente a 
fuego hasta conseguir ebullición; alcanzado este punto se introducen las ale- 
tas previamente lavadas por un tiempo aproximado de un minuto para facilitar 
la separación o extracción de la piel que constituye la tercera etapa. 
3.4.2.3 ESCALDADO. 
Consiste en extraer la piel de la superficie de las aletas; esta operación se reo 
lija para facilitar la extracción del producto. 
3.4.2.4COCINADO 
Esta operación denominada cocción, dura un tiempo de lo minutos por expe 
riencias realizadas este es el tiempo.mós indicado para obtener m'as facilmente 
el producto.sin necesidad de que se reacciones y queden demasiado blandos o 
atte les frtlte cercréln y atterlen demnçTndn dernc nnr ir. renl cta knr, egifrr71 
su extracción. 
Entre el primer cocinado que dura un minuto y el segundo que dura diez, 
se considera una operación intermedia, denominada escaldado, que consis 
te en la extracción de la piel. 
Cuando este cocinado no se realiza en el tiempo indicado: 
 ya sea menos c 
un minutó o más, la separación de la piel no se lleva a cabo en condicio - 
nes favorables, por lo que el producto resultante no tiene las característi • 
cas normales. 
Estas cuatro etapas se consideran fundamentales. En primeM lugar porque el 
lavado favorece k eliminación de sangre y otras impurezas que puede hab er 
obtenido el producto por contacto con utensilios sucios o por manipulación 
defectuosa, el cocinado en sus dos etapas y el escaldado en la etapa inter 
media, ponen enrealidad a la materia prima ¡unto cgn la etapa siguiente d 
enjuague en condiciones de proceder a la extraCcián del producto proté.icc 
3.4.2.5 ENJUAGUE. 
Quinta etapa, se hace la que mediante un lavado con agua corriente para 
eliminar las partes de carne que han sido sancochadas o parte muscular Pro 
piamente dicha que ha sido sometida al proceso de cocción, constituyendo 
un elemento negativo para la obtención del prodticto diferenciándose entor 
ces despues del cocinado, dos fracciones que son las fibras o el producto 
protlico a obtenerse, más la parte muscular que ha sufrido el proéeso de 
cocción. 
ÍÓL 
3.4.2.6 EXTRACC1ON. 
Para esta etapa se utiliza un aparato apropiado utilizándose en la prcíctica 
un cuchillo que mediante tirones extrae la fibra, tratándose de coger va = 
rias de ellas al mismo tiempo para evitar la ruptura del mucilago. Cuando 
se rompen algunas fibras, se debe frotar tanto la parte carnosa como las fi-
bras que se han roto para desprenderlas con mayor facilidad. Esta operación 
es muy importante pués nos permite obtener fideos en tamaño deseada. Des-
de el punto de vista comercial tiene importancia el tamaño del mismo, 
. cuanto más largo es, las características comerciales serán mejores; caso con 
trono, cuando es pequeño, además se rebaja su valor comercial, rozan por 
la cual la operación de extracción debe realizarse cuidadosamente para 
que el producto tenga aceptación desde todo punto de vista comercial. 
Para favorecer la extracción, esta operación se realiza en mesas de madera 
obtenióndose un producto que posee las características anotadas anterior - 
mente. 
3.4.2.7 SECADO. 
Se realiza de dos ~N'as artificialmente o naturalmente como se anotó en 
el proceso de seco salado. Para el caso se siguen las mismas tecnicas y se 
toman los mismos parametros, teniendo mucho cuidado en la forma de emple 
arlos, favoreciéndose la obtención de un producto de buena calidad. 
En este test se utilizó para elsecado una estufa Con temperatura regulada, 
manteniéndose a 60°C. durante 12 horas, obteni&ndose un producto Bastan-
te seco, flexible y cristalino. 
r06; 
3.4.2.8 ENVASADO. 
Ya el fideo con sus características óptimas es sometido al proceso de enye-
sado en bolsas de polietileno, teniendo en cuenta lo cantidad y el sistema 
de comercialización. Es recomendable, empacar el producto en bolsas 
transparentes para que el público pueda apreciar la calidad del producto. 
3.4.3 ANALISJS BROMATOLOGICO Y BACTERIOLOGICO DEL FIDEO. 
Es importante recalcar una vez 'más que la composición química higienice 
del producto depende del porcesado y de la calidad de la materia prima. 
Estas problemas cuando se industrializa el producto se disminuyen si se tra-
baja én condiciones adecuadas, a fin de lograr que el 'producto satisfaga 
las condiciones mínimas de nutrición e higiene*  
Proteína 76.1 
Grasa 0.48 
Ceniza 3.5 
Humedad 1.9 
Microbiológico 
 
A las 24 horas 104 = 29 col. 
A las 43 horas 104 = 50 col. 
  
3.5 TECNOLOGIA DEL CURTIDO DE LA PIEL. 
3.5.1 ASPECTOS GENERALES DEL CURTIDO. 
En las primeras etapas el hombre ha empleado métodos tapíricos que se loa - 
san en la aplicación del latino o tratamientos con ácidos tánicos y diversos 
productos como el hidróxido de calcio. El método industrial moderno deter 
mina la aplicación con criterios científicos de estas mismas sustancias y 
Envasado Secado Bctracción Enjuague Cocinado 
Agua Ebu Melón 
por diez minutos. 
Bolsas de 
Polietileno Agua Fria potable Cuchillos 
DIAÓRAMA DE FLUJO 3, e- L 
Aletas EL  Lavado 
Obtención de 
Materia Prima 
Agua Ebullición 
For un minuto 
Agua Potable 
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.otros productos previo estudio y experimentación, para lograr materias ela- 
boradas en las mejores condiciones. 
En el curtido de las pieles se consideran dos etapas: 
Etapas principales. 
Etapas secundarias. 
En las etapas secundarias se trata la obtención de los tipos de na feria prima 
las pieles deben obtenerse en las mejores condiciones posibles, sin que se 
presenten orificios, traumatismo, etc. Si el animal presenta traumatismos, 
esa zona de la piel debe ser curtida, tiene mal aspecto y disminuye el va - 
for comercial del producto. 
En el curtido de la piel de pescado tiene importancia su naturaleza y co;npo 
sición química, igualmente su estado de consériación, pués fuera de medio 
ambiente se inicio rópidarnente los procesos de alteración. 
En el empleo de las artes de pesca influye en la calidad del producto. El 
pez capturado en redes sufre golpes y traumatismos que determinen diferen-
cia con los peces capturados por medio de anzuelos. 
En el curtido de la piel de tiburón debe realizarse selección de aspectos, 
para obtener un producto de buena calidad de acuerdo con el proceso se - 
gundo. 
La alteración del pescado se realiza por microorganismos y enzimas que 
ejercen acción doble. 
3.5.1.1 ACCION CENTRIFUGA. 
Los factores causales se encuentrán en el tracto intestinal y en diversas z0 
nos internas del animal; está acción se inicia de adentro hacia afuera, ac- 
tuando por acción bioquímica y determinando modificaciones protórcas que 
favorecen al desarrollo de gérmenes. 
3.5.1.2 ACCIOÑ CENTRIPETA. 
Se inicia en las partes externas hasta llegar a las internas, se produce por 
el mal manipuleo o uso de utensilios sucios que deterrnindn modificaciones 
profundas y penetraciones de microorganismos que actuan por acción enzimá 
tica. No debe olvidarse que la Zona de insección de las escamas ofrece re-
sistencia o la invación microbiana por la naturaleza de su composición quí-
mica y la presencia y calidad del mucus que lo recubre, demento defensi-
vo caracteríttico que por acción enzimática destruye efte mucus, pierde sus 
1' 
características y se produce el fácil ataque del microorganismo. 
Esto debe establecerse como criterio experimental para determinar el tiempo 
que deba transcurrir desde la captura del pez
- hasta la obtención de la piel. 
3.5.2 ESTRUCTURA DE LA PIEL. 
La piel es el tegumento mernbranoso, resistente y eiastiao que cubre el 
cu¿rpo de los animales, constituyendo un envolvente de defensa del orga - 
nismo contra el calor, frío, humedad, tóxico, gérmenes infecciosos, el con 
tacto y la acción de los cuerpos duros suministrando la coraza y las almas 
defensivos para resistir los asaltos, uñas, escames, caparazones, etc, y de 
enemigos diversos si la necesidad lo requiere, segrega venenos, olores nau-
seabundos, etc, en defensa propia. 
Además es un notable órgano respiratorio, pus a través de sus poros el orga 
nismo absorbe considerables cantidades de 'oxigeno y. expulsa continuamente 
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rInkrriririn rnrkArarn vinnnr de agua, en tal.proporción que en algunos animales 
( anfibios) sustituye eficazmente a los pulmones. 
La piel es un regulcidor de temperatura y órgano activo de excresián de sudor, además 
es la d'e tres sentidos importantes: 
SENTIDO DEL TACTO 
SENTIDO DEL DOLOR 
SENTIDO DE LA TEMPERATURA 
Aunque las pieles de diversos animales parece que, a simple vista, ofrecen pocos seme 
janzas; observése después de un exámen más minusioso que su estructura ofrece bastan- 
te similitud. Sin embargo, sus diferencias de contextura y grosor determinan que su cm 
. Pleo práctico varía de modo considerable. 
Cortando transversalmente una piel se puede diferenciar netárnente dos partes: 
A) Una parte superior denominado EPIDERMIS, que se elimina durante las operaciones 
de la preparación del curtido. 
8) 
• La otra parte situada debajo de la anterior, llamada DERMIS O CORION, que 
constituye la parte esencial de la piel, lo que nos dará el cuero. 
E! Corran, es la parle más profunda de la piel que descansa sobre el tejido adiposo, 
mas o menos denso según las regiones del cuerpo de los animales; .y la 'especie de es - 
_ 
tos. Esta capa es muy resitente, flexible, elástico, retráctil, formando el cuerpo prin-
cipal de la piel. En términos comerciales se llama piel en TRIPA y está compuesta por 
la membrana Hialino, que es la película superior de la dermis, constituida por múlti - 
pies fibras blanquesinas; estas membranas se designan como flor en la curtidora po - 
see una granulación diminuta natural, y es tanto más estimada cuanto mayor finura pre 
senta. 
[16 
ti: _ I _ í • •ralA _ o cuaja ae la Incin n ra eran° niuria O 110F ue piel, se encuera el re con - 
juntivo, constituido por células de forma variada, unidas entre si par una 
sustancia intercelular abundante que se denomina corma, que además de 
llenar los espacios entre el tejido bribrosa,.constituye un excelente lubri - 
cante conservador de estos tejidos. 
La piel está unida al animal por medio de una red de tejidos conjuntivos y 
paniculos llenos de células grasas: Al efectuar el descarne se separa esa 
parte en contacto con el cuerpo del animal. 
La epidermis se compone de varias capas de células superpuestas, que se 
pueden unir en dos grupos: 
A) El más profundo compuesto de células vivas, que forma eLliarnado Retí,  
culo MUlphiano. 
B) El superficial, compuesto de c'elulas muertas llamado Córneo Superficie 
El paso de un estrato a otro se realiza gradualmente, las células de las ca-
pas profundas, se aplastan y comprimem de las capas cada vez más y se vue 
ven más y más córneo a medida que se acercan a la superficie. 
3.5.3 PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA. 
> 
Para obtener buenos resultados es necesario conseguir frescas pieles, en 
buen estado, cuando se encuentran maltratadas se producen alteraciones 
del tipo centrípeto o sea que se inician en la piel los microorganismos y los 
diversos fermentos actuan sobre la piel, impidiendo la obtención de un pro-
ducto de buena calidad. En el pescado también existe una alteración del 
tipo centrifugo, por lo que es necesario eviscerarlo, con el fin de evitar 
que DOr clic:disk estos productos se riscr_ornnorindn y ,naorqn„nniind la estructura  
de la piel, luego de la evisceración se produce la eliminación de la cabe-
za, aletas, cola, etc. Esto se hace cuidadosamente para evitar desgarra - 
miento de la piel. 
 
• 
Posteriormente se hace la extracción de la piel, que es directa, después el 
raspado por medio de soquetas para obtener la piel limpia de carne y fibras 
musculares y luego se procede a las siguientes operaciones: 
3.5.3.1 REMOJO O REBLANDECIMIENTO. 
El objeto de este tratamiento consiste en dar a la piel la flexibilidad natu-
ral qu'e tenía 'al ser desprendida del cuerpo del animal; y separar la sangre 
e impurezas que se encuentren adheridas. Otros de los principales objetos 
de remojo, es conseguir que la fibra de la piel absorba tanta agua como la 
que tenía en la vida del animal. 
La absorción de agua por la piel es realizada por medio de OSMOSIS, Id 
cual es influenciado por el PH de la solución, usándose valores de PH que 
oscilan entre 6.5 a 7.5 para el anua que se utiliza para remojo; por lo gen: 
rol se emplea agua fria, para retardar la acción de los microorganismos. 
Otro objeto del remojo es separar las proteínas solubles, las cuales origina- 
rían inconvenientes en las operaciones posteriores. 
Una piel remojada contiene alrededor del 65% de agua. 
El mayor peligro puede eliminarse agregando antiséptico o también lavando 
1 las pieles con abundante agua. El agua penetra entre las fibras o hincha la 
piel, separando al mismo tiempo las proteínas inter-fibrales, que acluan co 
Fa 
e 
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3.5.3.2 DEPILADO. 
En esta operación separa la dermis y las producciones epidérmicas a las v 
que produce una acción de hinchamiento de la dermis, provocadas por lo 
agentes químicos usados, que dilatan las fibras y separan ligeramente la 
dermis de la epidermis. 
3.5.3.3 ENCALADO. 
En este proceso se utiliza agua saturada de cal adicionada de sulfato de 
dio, con la finalidad de °Pacer las grasas naturales, disolver los escamas 
la ve Z extraerlas, dejando de esto manera limpia y lisa las pieles de los 
animales; las grasas que se encuentren en la piel se saponifican transfom-
dala en un compuesto insoluble, que se elimina en el lavddo. Esta acoló 
se debe parcialmente a la alcalinidad del Ridróxiclo de calcio y a su acc 
hidrolítica. El hidróxido de calcio debe estar exento de magnesio, Oran] 
hierro, ya que no solo disminuye la riqueza de la cal, sino que hace difi 
cill su extracción, por otra parte el hierro es insoluble, se adhiere a la fi 
de la piel produciendo manchas de color negro que son difíciles de elimi 
nar. 
El sulfuro de Sodio tiene como finalidad aumentar la velocidad de la ¿pe 
ción y la conservación debtalógeno, al. mismo tiempo es un disolvente d 
las escamas. 
Este tratamiento se realiza en un recipiente de plástico en contínuo movl 
miento agregando las proporciones halladas experimentalmente y que die 
ez 
a 
b.n 
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or 
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. un mejor resultado, además se mantuvo la temperatura a 20°C: dejando pa 
sor un tidmpo apropiado para evitar la eliminación de sustancias de la piel 
que no es conveniente que se pierdan. Al final de este tiempo se encuen - 
tra que la piel ha aumentado de espesor, se dilata, se hace turgecente y 
las escamas desaparecen o se pueden sacar fácilmente. 
DESENCALADO. 
Seguido el proceso del encalado 'se hace la operación de desencalado. Las 
pieles son lavadas repetidamente con abundante agua. hasta. dejarlas bien 
limpias, luego son llevadas' a otro recipierite donde se les agrega sultafo 
de Bisulfito de Sodio. Esta sustancia química llene por 'finalidad extraer el 
hidróxido de calcio absorbida por la piel exenta de cal y a la vez bajar el 
PFL, ya que en el anterior proceso se encontraba elevado ( PH: 12.5 ) por 
la presencia de la cal, es decir, un PH fuertemente alcalino. También se 
debe tener en cuenta la temperatura de la solución de acuerdo con la can 
dad de la piel que se vá a curtir. 
3.57 3.5 PURGADO. 
El purgado de la piel es el proceso para el cual las pieles se trata.' con en- 
zimas pancreáticas en solüción amoniacal. 
Las sales de Arnonio tienen una acción importante en el proceso. 
La enzima proteolitica utilizada contienen PROTEASA, especialmente 
TRIPSINA que aclua sobre las proteínas, la LIPOSA, sobre las grasas y las 
AMILASAS, sobre los hidratas de carbono. 
En el purgado son muy importantes la separación de los productos cle degra- 
IN; 
dación del sistema epidórmico, disminución y regulación del Phi', depen 
diendo del curtido que se va o realizar. 
Eh el desencolado, la piel es dura y altamente alcalina, pero luego de es-
te proceso la alcalinidad disminuye, la piel recobra su flexibilidad, suavi-
dad y se neutralizala cal libre: Esta neutralización origina la desaparición .  
del hinchamiento de la piel causada por la alcalinidad. 
La neutralización de la cal libre n5 reduce el Phi lo suficiente para dar la 
móxima actividad enzimatica. 
Se emplean corno material de purgado, productos artificiales, el mas usado 
es el °ropón que contiene especialmente enzimas pancreáticas ( principal-
mente Tripsina ), ¡unto con el Cloruro de Amonio. 
Se sigue el proceso para la transformación de lbs pieles por medio de prepo 
radares, requiriandose muchas practicas para determinar él l'Unto finel jus-
to del purgado. 
3.5.3.6 PICLAJE. 
Cc;rno la operación del curtido propiamente dicho se lleva a cabo en Pi-I 
acidorse debe en algunos casos como en el curtido al Cromo, cambiar el 
Phi de la solución a un valor mas cerca del líquido curtiente. Aunque pa' rte 
de la cal libre es neutralizada por las sales de Miento, .esa netralización 
no es suficiente como para reducir el Phi requerido; en estos casos se agre 
gan &ciclos corno el Sulfiírico Clorhidríco o el Láctico en suficiente canti - 
dad hasta llegar a un PH de 4.5..o 5 en el líquido curtiente, pero como 
neutraliza a la cal, el Phi se vuelve a elevar a 7 u 8. 
El ácido abosorbido prepara la piel para la acbión de las sales curtientes. 
Además de los ácidas, en este proceso se le agrega cantidad suficiente de-
Cloruro de Sodio y Alumbre, la sal tiene por objeto impedir la acción de 
hinchamiento producido par los ácidos y el alumbre produce en la piel un 
pseudel  curtido. 
3.5:4. OPERACION. BÁSICA DEL CURTIDO. 
En la preparacián de la piel se busca la eliminación de la epidermis, la 
carne y la grasa adherida, dejando la dermis lo más limpia posible. 
Lo que se curte es solamente la - piel. Las proteínas no clesables y sus prodür, 
tos de degradación sé han separado por hidrolísil y la acción enzirthática y 
los compuestos de calcio por los ácidos.. Quedando eseneialmente. la  dermis 
constitúlda por CALOGENO, con pequeña cantidades de elastina. Esta 
Dermis pura se curte. - 
Son muchas las sustancias capaces de curtir pi-eles de animales, siendo las 
más usos: 
CURTIENTE AL ACEITE
. 
 ANIMAL 
CURTIENTE VEGETAL . 
CURTIENTE MINERAL - 
Son muy numerosas las reacciónes químicas que
. 
 se desarrollan originando 
cueros de diferentes calidades. Sin embargo, se puede dar una definición. 
que cámprende todas las cosas de curtidos y todas las clases de cueros. 
Cuando se pone en contacto una proteína con agua de•hidraliza gradualmen 
te, esta hidrolisis es aumentada por la preseneia-de bacterias, enzimas, al 
o 
enliSIS y  eierfns snl 
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Cuando una proteína experimenta un cambio químico, tal corno•aumentar 
su resistencia a la hiclr6lisis bajo condiciones variadas, se considera que 
ha sido curtida y el agente que ha originado este cambio se llama curtien-
te. 
Así el cuero puede definirse como una piel que ha aumentado su resitenci
.
a 
a la hidrólisis por combinación de un agente químico. 
La piel preparada por las operaciones esta- lista para el curtido, las fibras 
esta-n bien hinchadas por acción de los líquidos encolado y ligeramente se-
Parados en fibrillas, presentándose en condiciones que permite fa fácil pe - 
netración de líquidos curtientes a trav&s de ja piel, para cubrir- cada fibra 
con la sustancia curtiente; 
3.5.4.1 CURTIDO. 
En este capitulo se trata al curtido propiamente dicho. El procesó depende 
del tiempo de curtido y de la piel a curtir, de estei-nodo se puede realizar 
.
de diferentes rnaneraS: 
Por sustancias minerales 
El curtido por sustancias vegetales 
Por aceites especialmente de pescados 
Por la combinación de los anteriormente citados 
Curtidos a la erectricidad 
Curtido al vacio 
El presente trabajo versó en curtir cuero de tiburón -pór sustancias vegeta - 
U7 
les ( Tanino ) y por sustancias minerales ( Sales de Cromo ). • 
A) CURTIDO MINERAL. 
I) Curtido con Sales de Cromo 
Curtido con Sales de Alumbre 
Curtido con Sales de Hierro 
B) CURTIDO VEGETAL. 
I) Curtido al Tanino ( Quebracho ) 
C) CURTIDO ANIMAL. 
I) Curtido al Aceite de Pescado 
O) CURTIDO COMBINADO. 
O Curtido con sales de Cromo y Tanino 
Curtido con sales de Alumbre y sales de Cromo 
Curtido con Alumbre y Tanino. 
El método con sales de hierro ha sido muy discutido,. ya que se han realiza-. 
do ensayos que no han dado resultados satisfactorios. 
En elcaso del curtido animal o .sea por elmétodo del aceite, se requiere un 
procesado muy delicado y muy costoso, por esta razón son patas las cur - 
tientes que se dedican a utilizarlo. 
El curtido por electricidad se base en la electrolísis, éste es un método. muy 
costoso su procesamiento dura demasiado tiempo y los resultados no son óp - 
timos. 
El método de curtido al vacio, se ha intentado varias veces con esto teen17-
ca, pero ninguna de ellas ha tenido éxito. 
o 
3.5.4.1.1 CURTIDO CON SALES DE CROMO. 
Este tipo de curtido se puede comenzar aplicando diversas variantes y pro - 
cedimientos, que según la constitución de la piel y teniendo en cuenta el 
uso que se le vá a dar. 
Es elmétodo que más se ha experimentado por sus características y condicio 
nes que permiten realizarlo engrandes toneles o recipientes, obtenilndose 
magnific;s resultados. 
- En el Piciaje los pieles se encuentran en un médio ácido, luego se pasan a 
otro recipiente donde ya se encuentra preparada la solución curtiente de su 
les de Cromo, manteniéndose en contínua movimiento, con el fin de que 
las sales de Cromo no se precipiten, además con-este movimiento se consi-
gue que dichas sales penetren a la célula de Id-piel lentamente se continua 
agitando hasta cuando las pieles tomen una coloración. celeste verdosa . Lo 
que significa que el Cromo ha penetrado en lostelid.os de la piel. Se deja . 
en rep3so por un tiempo, teniendo en cuenta Ia -cantidad de sales de Cromo 
que se utilizar& con relacien'al peso de la piel que se ve a curtir para Obte 
. _ 
ner un cuero de buena calidad. 
En la preparación de una piel curtida es necesario emplear 
 Sales de Cromo 
al 10% en relación con el peso de la piel que se va á curtir, y una cantidad 
de agua hervida para disolver dichas sdles. Luego que se ha dejado Id piel 
en reposo, se le agrego una cantidad de bicarbonato de sodio hasta obtener 
un Pll óptimo para el curtido y la temperatura de la solución deber se  de 
40°C., el bicarbonato de sodio se adiciona poco a poco para evitar una 
119) 
reacción violenta. y- 
La adición de este agente químico tiene como finalidad regular el Pll de la solución 
y de esta manera facilitar el ingreso de la sal de cromo a los tejidos de la piel; si la 
adición del bicarbonato se hace rápidamente se produce un ingreso violento de la sal 
de Cromo a los tejidos, originando un curtido violento en algunas zonas y en otras ne 
en la practica, ésta se conoce con el nombre de Curtido Crudo. 
Exáminemos los diferentes aspectos del tratamiento con Bicarbonato de Sodio. La sola 
clon de la salas de cromo se encuentran en medio ácido, la presencia del bicarbonato 
de sodio que es alcalino, neutralizaSU PH, de allí que se produzcan desprendimientos 
de Anhídrido Carbónicb, facilitando el ingreso de la sal de cromo a la pie!. • 
. Al adicionar el bicarbonato de sodio se deja la piel enreposo por 24 horas para que 
bdquiera uri
. 
 consistencia mayor. 
En iodo el procediMiento las pieles se mantienen
. 
 en constante movimiento, posa faci-
litar el ingreso de la sal de cromo, pasado este tiempo se retira la piel y se cuelga pa-
ra que escurran, hasta que se encuentran sólo húmedas para llevarlas a la sección de 
atm* ,ado,. dejándolas allí para que sequen y luego pasar a la última 'operación de aca-
bado del cuero. 
ESte-rnItodo es fundamento en la precipitación de las sales de cromo solubles sobre las 
fibras de la piel. 
El acabado de la piel se realiza primeramente con la operación del engrasado. 
 Para • 
este tipo de curtido, no se requiere la humectación de la piel, por cuanto el engrasa-
do lo reemplaza. 
Obtenida la piel se lleva a un recipiente que contiene una solúción de aceite: sulfana 
• 
120 
do con ama tibia, se sumereen Y se someten a constante movimiento da - 
rante una hora. Pasado este tiempo, se retiran para oreadas hasta que se 
encuentren húmedas llevándolas nuevamente al clavado para que las pie-
les sequen estiradas'. 
Unavez se desclava y se lleva a la sección de pintura, después que han 
sido pintados se cuelgan para su secado, pasando luego a la sección de 
planchado. 
3.5.4.1.2 CURTIDO AL TANINO. 
A pesar de que hay diversas productos de origen vegetal que podrían utii 
.zarse en el surtido de las pieles, solamente se 'emplean Taninos que, como 
se sabe, son sustancias que se caracterizan por ser sumánlente- astringen - 
. tés y 'producen precipitaciones de las 'diferentes proteínas, ayudando osí 
a su eliminación. 
El tratarniertto con Tanino es un proceso que Puede o nó estar acondicio 
nado a las características que se desea obtener del producto final, por . 
ser diferentes las 'sustancias organices que provienen de los vegetales y 'si 
utilizan en el curtido de pi eles. 
La materia activa es siempre el acido tanino y todos los productos de orí-
. gen vegetal que poseen acción curtiente, son activos en función a la ca-
lidad y cantidad de los acidas que contiene. 
Existen dos clases de Taninos: 
Los taninos que pertenecen a los grupos de los PIROGALICOS. 
Los taninos que pertenecen a los grupos de los.CATEQUICOS. 
1212 
Si se tiene en cuenta que su composición química es variable, tenemos que aceptar 
que las diversas materias que se utilizan corno curtientes se diferencian unas de otras, 
así como temblón por sus propiedades físicas, aunque todas poseen la propiedad de 
precipitar la gelatina y combinarse con las sustancias nitrogenadas de la piel. 
Las materias curtientes que dejan un residuo o pozo sobre los cuerpos o sobre las pie - 
les, corresponden a taninos piragalicos; y las que no dejan residuos se les denomina ca 
téquicos. Esta diferenciación aunque impirica, ponen de rnanifc-sto que es necesario 
estudiar los diferentes comportamientos prercticos de los taninos que se utilizan en las 
curtiembres, cuyos componentes principales están representados por los taninos, ya sea 
del tipo pirogalico o carequicos. 
Para realizar-las pra-cticas utilizando las técnicas del curtido al tanino, se sigue el si 
• 
guiente procedimiento: 
Las pieles después del pincelado, son pesadas, conocidos el peso de la iel se toma 
una cantidad de tanino equivalente al 30% del peso de lOpiel, luego se procede a la 
preparación de la solución curtiente. 
Cibienido el peso exacto del tanino, se le disuelve en agua tibia en cantidad de 2 li-
tros, a unos 50°C., y se le agrega a dicha solución cloruro de sodio en un poncentaje 
igual al de tanino, esta solución se deja enfriar pero antes se pru.eba para cerciorarse 
que tenga un sabor amargo salado, esto indica que la solución está lista para agregar 
las pieles. 
Colocadas las pieles en el recipiente que contiene la solución, se les mantiene en con 
tínuo movimiento por das horas; pasado este tiempo se dejan en reposo hasta el día si-
guiente. 
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Posteriormente son bien lavadas y se hace nuevamente el tratamiento con la 
solución anterior. 
Este paso es de mucho interés, ya que el objetivo del lavado después de un 
tratamiento con tanino y cloruro de sodio, pone de manifiesto que lo que se 
busca es eliminar el pozo o depósito de tanino en la piel, que impide la ma-
yor penetración del tanino, lo que originaria un curtido incompleto; en el 
segundo curtido se deja la piel por espacio de tres horas. 
Realizado el segundo curtido se observa que los cueros obtenidos son más pe-
sados, más gruesos, características que tienen que influenciar el producto 
final; de aqui.que los curtidos de origen vegetal y de origen mineral ofrezcan 
variantes en su estructura, en relación de la composición química de los o - 
gentes empleados, que puede ser más o menos intenso, según los fines o pro- 
posi;  tos a que se van dedicar las pieles. 
3.6 TECNOLOGIA DE LA EXTRACCION DEL ACEITE DE HIGADO. 
3.6.1 ASPECTOS GENERALES. 
loss aceites son mezclas de gliceridos o esteres de Glicerina, formados con.  
'ácidos grasos superiores entre los que predominan los de los ácidos palmiticos 
esteórico y oleicos. 
Los aceites son transformados en grasas que 
.
son depositadas como reservas ali 
menticias en algunos animales y se encuentran por !o general debajo de la 
piel o en el hígado. 
Los aceites se obtienen por lo general por tratamiento térmico entre 45 y 
50C., lo cual hace reventar las células del tejido adiposo y funde las grasas. 
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Por lo general se llama aceite a aquellas sustancias con elevado contenido 
de cido oleico u otros ácidos grasos no saturados y que son líquidos a la tem 
peratura ordinaria. Tienen una densidad menor que la del agua y no son mi - 
sibles en ella, no son destilables sin descomposición y tampoco son arrastra-
das por el vapor de agua. En general, son difícilmente solubles en alcohol 
pero fácilmente solubles en eter, cloroformo, sulfuro de carbono y tetracloru 
ro de carbono. 
Los aceites se descomponen por acción de la luz, el calor y el agua, produ - 
ci&ndose un erranciamiento, sirviendo de catalizador para este proceso los 
materiales y ciertos microorganismos. 
3.6.2 CONTENIDO DE VITAMINAS. 
Los aCeites de higado de pescado se aprecian por su alto contenido de Vitci 
mina A y D. Estas vitaminas pueden ser sintetizadas per el pez o por simple 
desintegración de los Corotenoides contenidos en los alimentos de sustento 
del pez. 
Los 'aceites de hiegado de pescado son apreciados porque contienen gran can-
tidad de sustancias isaponificables, siendo uno de los componentes isaponifi-
cables más importante la Vitamina A. que se presenta en forma de eter. 
El valor de la Vitamina A. se base en la función que ella desempeña en la 
nutrición, siendo su presencia un factor importante en 9,1 crecimiento y el 
desarrollo normal del nervio óptico. 
La Vitamina D. es poco en los peces cartilaginosos, pudiéndose encontrar 
hasta 25 unidades por gramo. 
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La industria de la producción de Vitamina A y D, fuá floreciente hasta el 
nl ario 1.950, año en que aparecen las vitaminas sintéticas que desplazan a la 
natural y comienza por lo tanto el decaimiento de esta industria; pero en lo 
últimos arios ha vuelto a renacer ya que surgen mólodos modernos que puede 
competir en grado igual o mejor con la vitamina sinteticen obteniendose, 
además, un complejo de Vitarnia B. con una cantidad de proteína de alta c, 
lidad. 
3.6.3 MUESTREO DE LOS FUGADOS. 
Los higacios de pescado tienen Un aspecto que varía la cantidad. de vitamina 
de acuerdo al color y fauna. Una de las fomias dd hacer un muestreo correo 
to, es tomar varias hígados y triturarlos, luego posarlos por un agitador y to 
mur una muestra de este material molido cuando se noto que es uniforme La 
mezcla. 
Este metado tiene el inconveniente que al triturarlo se introduce aire que 
6x1da la Vitamina A, dando de esta manera valaies errados. 
3:6.4 METODO UTILIZADO PARA LA EXTRACCION DEL ACEITE DE HÍGADO DE 
TIBURON. 
1 
Los hígados de tiburón obtenidos', fueron colocados.en,bolsas 'de polietileno 
color negro y colocados en congelación a 12°C., además se le agregó sal en 
cantidad de un 10% en peso de hígado. 
Luego los hígados se sacaron, se descongelaron y se pusieron en un vaso de 
precipitado y se calentó al bario de maría entre 80°C. y 90°C., dejando la 
cocción hasta que se desprende el aceite del tejido hepático. 
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encuentra, no pase por este. Inmediatamente se toma el aceite que contiene un poco 
de agua y sustancias sólidas y se lleva a una centrifuga hasta obtener un producto de 
un color amarillo rojizo, pero sin ninguna cantidad de material sólido o de agua. 
El hígado de tiburón contiene según el estudio reaitzado, una cantidad entre el 53% 
y el 75% de aceite en peso. 
Estudios realizados por los profesares SHIMA Y., SH1MMA H, ICIICUCHi R., en acei• 
tes de hígado de tiburón Cetorhinus maximus y. peces martillos Sphyrna zigaena, se 
encontraron los siguientes resultados: 
Las materias insuponificables se separan en la columna florisil como fracciones de hi 
drato de carbono, alcohol, nionohldrico y etet glicerilo. Se midi6 el espectro infrarr 
jo del eter glieerlio, de..spuils de concentrado y purificarlo con anhídrido maleitco. Po 
crornatografía de gases líquidos, se determinaron la córnposición del cuerpo alcoholíc o 
de acetonatos.de 
 cadena larga y la de los principales 'ácidos grasos del- aceite. 
En los peces martillos, las características fueron 61 a 72% de materia insuponificable. 
en el aceite; y 96 a 97% en los hidratas de carbono. 
De 9 a 2°, 
 de printone en la fracción de carbono , de 3 a 9% de eter gliceri lb en los 
insaponi fi cables . 
Una viarioda composici.;n de los grupos alcoholícos de cadena larga del eter glicerila 
y los ácidos grasos. 
Las materias insuponificables contienen entre el 60 y 95% de colesterol; de 3 a 5% dE 
hidratas de carbono y 'de 4 a 6% de eter glice-rilo que en total representa menos del 
3% del aceite. 
CUADRO BROtv)ATOLOGIA Y MICRÓBIOLOGICO 
dOMPARAT IVO DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS 
EN EL TIBURON 
PRODUCTO PROTEINA GRASA CENIZA HUMEDAD 
NkuiOLOGICb--
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24H. 48H. 
FILETE SALADO 35.7% 6.1% 1 20.3% 37.5% 25 Col. 77 Col. 
FIDEOS 76.1% 0.48% 3.5% 19% 29 Col. 50 Col. 
MUSCULO DESINTEGRADO 
( PASTA ) 16.9% 0.3% 5.7% 74.9% 
,,.. 
!Col. 5 Col. 
FILETE FRESCO 
1 
22.6% 4..8% 1.5% 70.70% 5 Col. 9 Co!. 
A", 
 1.11a ..11111 
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CUADRO COMMRATIVO DE PORCENTAJES % DE LOS DISTINTOS 
PRODUCTOS INDICADOS CON LOS PRODUCTOS OBTENIDOS 
DEL TIBURON 
Corazón de 
res 
Fideos 
Cocidos 
Ostras Higado de 
res Frito 
. 
Pan de Filete 
Trigo i Fresco 
- 1 
Filete 
Salado 
Fideo Pasta 
AGUA 61% 72% 85% 57% 35%• 70.70% 37.5% 119% 74% 
GRASA 5.1% 0.99% 1.64% 6.09% 
í 
2.21% 4.85% F 6.1% 0.48%  
CENIZA 1.6% 
_L
7_
1 20.3% 3.5% 5.5% 
PROTEINA 27.08% 10% 8. i 9% 20.31% . 8.57% . ' 22.6% 35.7% 76.1% 16.9% 
CO 
CONTENIDO DE VITAMINA A Y D DE LOS ACEITES DE PESCADO 
NátslIBRE COMUN 
ORIGEN DEL ACEITE 
VITAMINA A. UNID. 
U.S.P/grs. ACEITE 
VITAMINA D. UNID.. 
. 
D.U.I/gr5.ACEITE ORGANO % DEL PESO % EN ORGANOS 
T1BURON FUGADO 10 55.72 45.090 - 203.003 5 - 25 
PEZ DE ARENA FUGADO 2-25 10-26 700.000 - 50.000 600 - 1.033 
MALVA V10ERAS .-I5 8-20 . 40.000 - 550.000 1.033 - 6.000 
PEZ MARTILLO HIGADO .8-3 30-40 30,000 - 120.030 100 - 200 
ATUN ALETA AZUL FUGADO .5-2 4-6 25.000 - 100.030 20.000 - 70.000 
ALBACORA HIGADO .5-2 7-20 10. 000 - 60.000 25.000 - 250.000 
BONITO HIGADO .5-2 4-12 15.000 - 60.000 50.030 
PEZ ESPADA FUGADO .4-2.6 3-35 20.090 - 400.000 2.003 - 25.033 
BACALAO FUGADO 3-5 20-60 . 1.033 - 6.033 • 100 - 600 
ARENQUE CUERPO 1.3-2.5 5-25 50 300 25 - - 160 
SABALO CUERPO 1.5-2.5 5.25 59 - 39 25 160 
Butler: Comercial Fisherres Rey. Abril 1.96 Página No. 13. 
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Para los datos anteriores, los autores considéran
.
que 'estos son similares o análogos a 
los del aceite de hígado de tibur5n, que contiene muchos ácidos monoenorcos. 
1 
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4.4 RESULTADOS ORGANOLEPTICOS DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS DEL 
TIBURON. 
CARNE FRESCA; PRIMER RESULTADO: 
Color; Blanco 
Sabor: A pescado fresco 
Ligero urea 
;•• 
Textura: Firme. 
SEGUNDO RESULTADO: 
Color: Blanco 
Sabor: A pescado fresco 
Olor: Ligero a urea 
Textura: Firme. 
TERCER RESULTADO: 
Color: Blanco 
Sabor: A pescado fresco 
Olor: ligero a urea 
Textura: Eirme. 
CARNE CONGELADA: PRIMER RESULTADO: 
Color; Blanco bastante uniforme 
Sabor: El sabor a pescado fresco baja un poco 
Olor: El olor a urea baja. 
Textura: Ligeramente firme. 
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SEGUNDO RESULTADO: 
Color: Blanco bastante uniforme 
Sabor: El sabor de pescado fresco baja un poco 
Olor: El olor a urea baja 
Textura: Ligeramente firme. 
TERCER RESULTADO: 
Color: Blanco bastante uniforme 
Sabor: El Sabor de pescado fresco baja un poco 
Olor: El olor a urea baja: 
Textura: Ligeramente firme. 
CARNE SECO SALADO: PRIMER RESULTADO DEL PRIMER FILETE: • 
Color: Ligeramente blanquecino 
Sabor: Pronunciado sabor a salado 
Olor: , Pierde el olor a pescado crudo 
Textura: Dura y encogida. 
SEGUNDO RESULTADO DEL SEGUNDO FILETE: 
Cdlor: Ligeramente blanquecino 
Sabor: Pronunciado sabor a salado 
Olor: Pierde el olor a pescado crudo 
Textura: Dura y encogida. 
TERCER RESULTADO DEL TERCER FILETE: 
Color: Ligeramente blanquecino 
Sabor: Pronunciado sabor a salado 
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Olor: Pierde el olor a pescado crudo 
Textura: Dura y encobida. 
PASTA BASE: PIUMER RESULTADO: 
Color:: Blanco uniforme 
Olor: Ligeramente a pescado 
Sabor: Muy leve a pescado 
Textura: Suave. 
SEGUNDO RESULTADO: 
Color: Blanco uniforme 
Olor: Ligeramente a pescado 
Sabor: Muy leve a pescado 
Textura: Stlave, 
PIEL: PRIMER RESULTADO: 
Olor: A cuero curtido 
Colo:: Negro 
Resistencia: Altamente fuerte. 
SEGUNDO RESULTADO: 
Olor: A cuero curtido 
Color: Marrón 
Resistencia: Altamente fuerte 
ACEITE: PRIMER RESULTADO: 
Color: Amarillo transparente 
Sabor: Fuerte a pescado 
Olor: Penetrante. 
-alty 
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SEGUNDO RESULTADO; (Método al natural Sol ) 
Color: Amarillo pálido 
Sabor: Fuertemente a pescado 
Olor: Penetrante 
TERCER RESULTADO: (Método Baño de María ) 
Color: Amarillo transparente 
Sabor: Fuertemente a pescado 
Olor: Penetrante. 
FIDEO: PRIMER RESULTADO: 
Color: Amarillo transparente 
Sabor: Ligeramente a pescado 
Olor: Tenue a pescado 
'Textura: Dura 
SEGUNDO RESULTADO: 
Color: Amarillo transparente 
'Sabor: Ligeramente a pescado 
Olor: Tenue a pescado 
Textura: Dura. 
TERCER RESULTADO: 
Color: Amarillo transparente 
Sabor: Ligeramente a pescado 
Olor: Tenue a pescado 
Textura: Dura. 
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5.1 BALANCE DE MATERIA. 
Casi todos los procesos mencionados anteriormente se realizan manualmente y 
1 
se necesita mano de obra especializada, esto debido a que el tiburón en su cap-
tura varía de tamaño y volumen. 
El fileteo es una de las operaciones iniciales y como tal es fundamental paya • 
obtener e! mayor rendimiento y la mejor calidad en la presentación del produc"-
to; por lo tanto corv Heramos que es importante saber quo el tiburón debe ser 
lavado, clasificado y eviscerado antes de llegar u las r sas de fileteo, Si el 
pescado llegare de las cámaras de conser, 
 tendr; que pasar 6ste por un 
previo lavado pura quitarle el hielo y cualquier elemento extraño: que pudiere 
haberse adherido en los c5moras de cc,nseivnción. Yo en las meso-de fileteo 
se proceder6 de la siguienfe manera: El fileteador proceder& a separar filetes, . 
haciendo cortes paralelos al sentido del'espinazo generalmente se
. obteadrán 
dos ( 2 ) Metes grandes, los que se proc..de;.-6 a despe!lejár; los filetes pela - 
.dos reeibirEm la acomodación y el corte requerido para cada proceso. 
Todo este proceso deber& reolizcr.e con ia mayor higiene posible, y es reo°
. - 
mendable sacar lo S filetes con cuchillos con bastante filo de esta manera se 
'trabajare. 
 mejor y el rendimiento es mayor. 
, 
Según se pudo comprobar y observar, en la planta pelquera comaronera de 
. \Vikingos en la Ciudad dé Cartagena, una persona filetea
-dora puede procesar 
• 
13.61 
un total de 120 Kg. de pescado destabezado y eviscerado por hora, obtenien 
do de esta manera un.total de 70 Kg. de filetes por hora, en una jornada de 
8 horas podrá' filetear un total de 560 Kg. de pescado en una jornada diaria.\ 
5.1.1 BALANCE DE MATERIA PARA EL TIBURON SECO SALADO. 
Á Q 
El balance de materia para el filete de tiburón seco salado, lo pariirernos 
desde el mismo instante en que el pescado es capturado teniendo en cuanta 
que es solo la pulpa de carne hecha filete, la que se va a sudar y sabiendo 
que esta pulpa de carne es el 62.32% del peso total del pez. 
Hechos los filetes se procede a lavarlos en una salmuera al 3% con el fin 
de quitarle la mayor cantidad de sangre. Luego se deja escurrir. A estos fi-
letes se les denomina pre-salados. 
Para tos fines industriales, se considera al pescado pre-salado, como integran 
te constituido de filete. 
ANALISIS PROMEDIO DEL FILETE DE TIBURON 
( PRE - SALADO ) 
Agua 70.70 
Grasa 4.85 
Proteína 22.60 
Cenizas 1.60 
Cloruros ( NaCI ) 0.80 
Para calcular la cantidad de sal que se debe agregar para dar un pescado sa- 
lado fuerte, se procede de la siguiente manera: 
Sabernos que una solución saturada de NuCI, en condiciones normales requie 
re 26 partes de NaC1 y 74 partes de agua en peso. 
Por otro lado sabemos que en 100 Kg. de pescado pre-salado, hay 70.70 l< 9 
de agua. Por lo tanto 24.8 Kg. de NaC1, es la Mínima cantidad teórica re 
querida para saturar los 70.70 Kgs. de agua retenida por el filete de pesca-
do pre-salado. 
Para asegurar un margen y darle mayor confiabilidad a los cálculos se han 
mado como' el 30% en peso de sal con respecto al peso del pescado pre-sal a-
do, y de esta manera se obtendrá un producto de seco salado fuerte. 
Para elaborar el respectivo balance de materia, los relatados de los ensay os 
realizados se referirá a 100 Kg. de pescado fresco entero. 
Por lo tanto tendremos 62.32 Kg. de pescado pre-salado, 
Agua 
Grasa 
70.70/109 X 
'4.85/100 X 
62.32 
62.32- = 
44.06 Kgs. 
3.02 Kgs. 
Proteína 22.60/100 X 62.32 =. 14.08 Kgs. 
Ceniza 1.69/100 X 62.32 = 0.99 Kgs.. 
Cloturos ( NaC1 ) 0.80/100 X 62.22 0.49 Kgs. 
CANTIDAD DE SAL A UTILIZARSE: 
Es el 30% con relación al peso del pescado pre-salado. 
0.30 X 62.32 Kgs. 18.69 Kgs. de sal. 
El peso total que contiene la tina donde se está llevando o ca'ap la opercci ón 
es de: 62.32 Kgs. 4- 16.69 = 81.01 Kgs. 
5.1.1.1 BALANCE DE MATERIA EN EL TIBURON SALADO. 
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Por peso se ha obtenido que la.cantidad de pescado salado es de: 48.5 Kgs. 
El análisis bromatológico del filete salado mostró los siguientes resultados: 
Agua 52.26 % 
Grasa 5.21 % 
Proteína 27.10% 
Cenizas 15.25 % 
Cloruros ( NaCI ) 14.50% 
El rendimiento. ccin relación a la materia prima empleada es de: 
48.5 Kgs. X 100 = 
103 Kgs. 
 
Agua 52.26/100 X 48.5 25.30 Kg. 
Grasa 5.21/103 X 48.5 - 2.53 Kg. 
Proteína 27.10/103 X 48.5 - 13.14 Kg. 
Ceniza 15.25/100 X 48.5 7.39 Kg. 
C1oruro de Sodio CI) 14.50/100 X 48.5 = 7:03 Kg. 
CANTIDAD DE AGUA EXTRAIDA AL PESCADO: 
70.70 - 25.30 = 45.4 Kgs. 
5.1.1.2 BALANCE DE ivIATER1A DEL T1BURON SECO SALADO. 
Se obtuvo un producto de alto contenido protóico y de óptima calidad cuya 
composición fuó la siguiente: 
Agua 37.5 % 
Grasa - 
139; 
Proteína 35.7 % 
Cenizas 20..3% 
Cloruros ( NaCl) 18.6 % 
- 
El peso total del pescado seco—salado, fu& de 383 Kg.. 
Agua 37.5/100 X 38.3 -= 14.36 Kgs. 
Grasa 6.1/100 X 38.3 = 2.34 Kgs. 
Protérna 35.7/100, X 38.3 = 13.67 Kgs. 
Cenizas 20.3/100 X 38.3 = 7.77 Kgs 
Cloruros (NaCI) 18.6/100 X 38.3 = 7.12 Kgs. 
RENDIMIENTO CON RELACION AL PESO DE MATERIA PRIMA: 
33.3 Kgs./100.Kgs. X .100 38,3 % -.. • 
44.06 Kg. Agua 70.70% 
3.02 Kg. Grasa 4.85% 
14.08 Kg. Proteína 22,60% 
0.99 Kg . Ceniza 1.60% 
SALADO 
25.30 Kg. Agua 52.26% 
2.53 Kg. Grasa 5.21% 
13.14 Kg. Proteína 27.10% 
7.89 Kg. Ceniza 15.25% 
SECO SALADO 
18.69 Kg. 
I A C.7:  U A 
14.36 Kg. Agua 
 2.34 Kg. Grasa 6.1% 
13.67 Kg. Proteína 35.7% 
7,7/7Kg. Ceniza 20:3% 
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5.1.2 , GRÁFICO DEL BALANCE DE MATERIA 
E Tiburón 
Decapitado 
y Fileteado 
Entero 
-7-7-i 
 
Eviscerado 
Filete p e-salado 
62.32% 
Pre-Soiado 
6 , METODOS: 
. Los análitis se hicieron como se indica a continuación: 
6.1 Método para la extracción de proteínas. Las proteínas se obtuvieron por el 
método de Kjeldnal.modificado. 
6.2 Método para la extracción de Grasa. Las grasas se obtuvreron por el método 
de Soxnlet. 
6.3 Método para la determinación dé Humedad.. La determinación se hizo utili 
zando la lámpara de Rayos Infrarrojos. 
6.4 Método para la Extracción de Ceniza. Se 'realizó por calc,inación en hornos 
a elevadas temperaturas. 
6.5 Método para la determinación de Cloruros. Se hizo por titulación con ni - 
trato de plata. 
6.6 MiLtodo Microbiológico. Se llevó a cabo pór coníco total de colonias pre - 
sentes en azar nutritivo sal 15%. 
6.7 Curtido de Piel. Se hizo por el método de curtido con sales de cromo y pon 
. tanino. 
6.8" Extracción de Aceite. Se hizo por los métodos de poner el hígado a la expo 
sición directa del sol y recogiendo el aceite en un recipiente; y por el Meto - 
do de cocimiento de los hígados a una temperatura dada. y recogiendo luego 
el aceite. 
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6.9 MATERIALES: 
Matraz de Aforado 
Embudo Grande 
Embudo Pequeño 
Vaso de Precipitado de 500 ml. 
Vaso de Precipitado de 25 ml. 
Vaso de Precipitado de 15 ml. 
Buretas de 50 ml. 
Buretas de 250 mi. 
Pipetas de 5 ml. 
Pipetas de 10 ml. 
Erienrneyer-503 ml. 
Erlenmeyer 259 mi. 
Pinzas para Buretas 
Probetas.de 100 mi. 
Crisoles de Porcelana 
Mecheros Bunzen 
Tripodi • 
Pinzas para agarrar 
Cápsula de Porcelana 
Pinzas.de Refigerante 
Soportes 
Extractor de Soxillet 
Baño María 
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Balones Kjedahl 
Lámparas de Rayos Infrarrojos 
Balanza Analítica 
Esnifa 
Tubos de Ensayos 
Gradillas Portatubos de Ensayos. 
Beaker 
Cajas Patri 
Autoclave 
Terrnámetro 
Cuchi I los 
Mazo 
Clavos o Tachuelas 
a 
Tabla 
Paleta 
Rosqueta 
Cubas Masticas 
Toallas 
Fab 
J (Ibón 
Papel Filtro 
Papel Higiénico 
Algoclan 
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6.10 REACTIVOS: 
- Acido Sulfúrico 
Acido Perclórico 
Acido 'Nítrico 
Acido Clorhídrico 
Acido Oxellico 
Ampolla Acido Sulfúrico 0.1.N. 
Ampolla Hidróxido de Sodio 01.N 
Ampolla de Nitrato de Plata 0.I.N 
Selenio 
Hidróxido de Sodio 
Papel Tornasol Rosado 
Eter de Petróleo 
Solucion I n dicadora 
Alcohol Etílico 
Rojo de metilo 
Azul de M'afilen° 
Sulfuro de Sodio 
Cal 
Alumbre 
Cloruro de Sodio 
Incarbonato de Sodio 
Sal de Cromo 
Cromitan ( Sulfato de Cr. Ba-sico ). 
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Tanino 
Aceite Sulfonado 
Mollescal C. 
Soda Caústica. ( Hidróxido de Potasio ) 
Decaltal N ( Potro ) 
OrOpOn 
Basyulan P. 
Basyulon D. o N,. 0J. 
Licker. Lijoieria 
Agur. Nutritivo Sal 15%. 
7. CONCLUSIONES: 
El estudio realizado para induStrializar el Tiburón en nuestra .casta, errará las siguien 
te S conclusiones: 
El rendimiento más alto obtenido en la.pesca del Tiburón fué. el que se realiza con 
palangre, ya que presentaban menos maltrato, los especímenes yadernáS eran de un ta 
maña relativamente grande. 
Los Tiburones pescados con red agalladera o trasmallo presentaron mallugaduras y 
eran de un tamaño relativamente pequeños. 
Las especies más capturadas en nuestra zona de trabajo, .fueron las pertenecientes 
a los géneros Carcharinus„ Sphyrna y Galeocerdo. 
La carne .de Tiburón puede considerarse como dame de pescado blanco
. 
 magro por - 
lo cual se cOnsidera carne de primera calidad. 
.5) El rendimiento en pulpa de carne de Tiburón entera es del (52.3%.. 
AN.A.LISIS BROMATOLOGiCO. 
Proteína 22.6% 
Grasa 4.85% 
Ceniza 1.60% 
Humedad 70.70% 
• 
La mejor forma de obtener filetes seco salada, es hacer filetes de un grosor no ma-
yor de centímetro y medio. La sal debe ser de granos gruesos medianos y péquerios. 
El método para el salado utilizado en nuestro estudio, fu el de Pila Seca 'con un 
salado de característica fuerte. yr Él 
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Los datos Brornatológicos obtenidos Para los•filetes seco sala, fueron los siguien 
tes: 
Proteína 35.7% 
Grasa 6.1% 
Ceniza 20.3% 
Humedad 37. 5% 
El secado en esta región puede realizarse al natural ya que las condiciones arnbien 
tales lo permiten. 
La Pasta Base del Tiburón presentó un aspecto formidable y una magnifica textura, 
con los lavados pierde gran parte de Su olor característico. Su. ré.ndimiento es del 
14% con relación a la materia prima. 
' II) Los lavados que se hacen a la pasta, disuelven las proteínas litdrosolUbles, disminu 
yendo el porcentaje final de *este. 
12)• 'La obtención de fideos a partir de las aletas, debe hacerse con mano de bbra .espe• 
danzada, ya que su extracción es bastante engorrosa. 
.13) El tiempo recomendado para obtener los fideos en su cocción, no debe ser mayor 
ni menor de 10 mínutos. 
14) El fideo es un producto de alto valor proteínico como lo demustran los resultados 
.Bromatológicos obtenidos: 
Proteína 76.1% 
Grasa 0.4.80' 
Ceniza 1 . 5% 
Humedad 19.0% 
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8 RECOMENDACIONES: 
Desarrollar un estudia cocienzudo de la población tibronera en la zona. 
Mejorar los datos estadísticos presentados por el informe anual del Inderena 
en cuanto a la captura de pesca de Tiburón en es ta zona 
Se recomienda la pesca con palangre por resultados obtenidos tanto en cali-
dad como en cantidad a la vez que es selectivo. 
El eviscerado debe ser lo mós pronto posible ala captura. 
El desangrado debe ser copioso y el lavado con abundante agua procesada pa 
re eliminar la mayor cantidad de urea 
Para el salado se recomienda utilizar sal marino. 
El producto se encuentra en buen estado es decir, fresco para obtener un 
buen salado y rendimiento comercial. 
La Pasta Base no debe ser lavada más de seis (6) veces para que no pierdo su 
valor nutritiVo 
La pasta ya elaborada, es necesario y de suma importancia mantenerla refri-
gerada o congelada, asir se obtendró un producto de buena calidad por mucho 
tiempo por lo menos dos (2) meses. 
10) La obtención de fideos de buena calidad es necesario extraerlos de aletas 
frescas procurar extraer los fideos enteros con esto se consigue una comercio 
lización mcís rentable. 
II) Hacerle un lavado con agua procesada a las aletas para quitarle toda impure-
za. 
12) La piel debe ser lavada para quitarle todo sucio que tenga, adicionarle sal 
14?; 
suficiente v morderlo en un cnnaph-dnr o cuarto  Kr. a 1/4, nr. ru u piuk..csai 
inmediatamente para controlar así las bacterias que le puedan atacar y da - 
Liarla. 
13) El aceite extraído del hígado debe envasarse en frascos oscuros y hermética- 
mente cerrados, evitando que la luz los afecte. La temperatura es otro fac - 
tor que hay que tener en cuenta, ya que altas temperaturas lo enrancia. 
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1.1  
9- RESUMEN: 
El Tiburón es una espeto íctica, de los cuales hay algunos Voraces, que han for-
mado un mito de monstruo a la humanidad, pero gracias a las tecnologías de pes-
ca, este mito desaparece. 
Aprovecheindose todas y cada una de sus partes para dar productos de una alta ca-
lidad corno se demuestra en el trabajo realizado, ya que el fideo, cuero pasta, 
aceite y la misma carne en seco salado, sor. producto de una magnifica acepta - 
alón, tanto en el mercado nacional como internacional. 
Así larnbión consideramos que el fomento y desarrollo de una industrial de _este 
tipo llega a suplir una de las necesidades más apremiantes de esta región, ya que 
además de crear trabajo produce productos que son base para la alinientacren con 
un alto contenido proteíco y vitaminico. 
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10. SUMMARY. 
Sharks are un ichthical specie, wheare it is commonly to find out tha some 
of them are very voracious, voracity tha had given thern a mithological halo 
os sea monsters, but thanking the actual technological progress this myth boa 
desappearea because we are makinr.4 a good use of evety of its body to obtain 
products with a high quality as it is shown at the present work: Vermicellies, 
paste, dryezi meat or solty cre products with a high level of acceptution among 
of the consumes in the national o internaiional market. 
It is alisó considered the foment and developing to un industry of this type 
reach to supply the tnost urgent necessities of this cocastel crea, involving the 
creatian of lobs and products thai wiii be the base to the hurrían feeding because 
of it high contera of protein and vitornins. 
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